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Allerhan Sorten 2 Aquavi⸗ 
ten, Liqueurs, und fete 
gebrannten Dal ern. 


unrecht om Daten. m 


ierbey iſt in = zu be daß 
zu jed te 20. Quart guten 
ein ib kann man 14. bis 
it in ein Faͤßchen, wel⸗ 
ablaufen laſſen. Denn 
ce ihn und laſſe ihn 


war⸗ 
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45 g rn * 

in wand af dicke eines Sirups 


werden „gie hinein und 


ſchuͤttle 54 um. So es gefarbt w 

den, ſo muß es damit zue leich geſchehe 

und zwar muß man Si Bu in Spiritu 

ſtehen haben; am beſten iſt es von Fruch⸗ 

ten, als . Habe e 
Alts Woſer. 


u 20. Quart Brandewein und g. Quart 
Waſſer, dreyviertel Pfund ganzen Ha⸗ 
. 0 


® 
 Aniesaguasit 1 


Jene 14 AA) 


Ales 1. Pfund e ae Brande 
in N Ran N 


"Bingetigenaguanie. 


Ae 1. Pfund, wird groͤb⸗ 
lich zerſtoſſen, und in einer Flaſche 
geweicht, worauf 8. Suat Brandewein 


gegoſſe. 
Seibt ite ni Rn 


* 
u A mt. 1 . 
- it 15 ber eb 1 Defhlirung 
den widrigen Gef 
chen 
Ma 
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rothe Bruſtbeeren, Meerzwie 
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chen Geruch, der fich bey dein Kornbran⸗ 
dewein ordentlich findet, weg haben, ſo 


ehmet Weinrebenaſche, ein Theil ealci? 
mn Weinſtein und gemein Salz, auch 


Holzaſchen, doch nicht mehr als zwey 
bis drey Hände voll, laſſet dieſes zuſam⸗ 
men ohngefehr 10. Tage in den vorbe— 
ſchriebenen Brandewein ſtehen und wir: 
ken, ehe er ihn zum zweytenmal deſtilliret, 
thut alles zuſammen in den Keſſel, ſo wird 
er bey dem rectificiren allen garſtigen Ge- 
ſchmak verlichren. 

. 1 
Carminativ. ’ 
3 u einer Portion: Haberkuͤmmel ein halb 
Loth, Cardemomen, Pommeranzenſchaa⸗ 
len r. Loth, roͤmiſche Chamomillen 4. Loth, 
Saſſafraß, Saſſaparill, 2. Loth. 
Chemnitzer Luftwaſſer. 
rn „Huflattigwurzel, Cordo⸗ 
Abenedietenwurzel, Entian, weißen 
Ingber, Saane, ganze L 
Zimmet, Cardemomen, jedes 1. & 
urzel, Engelſuͤß, Suͤßholz 1. 


Klaas“ 
ofinen, Datteln, Meer | 
eln, 


e Lorbern, 


1. 2oth. Feigen 2. Loth, slunge ein 
Ac ad halb 


2 * . 
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. halb Loth, Fenchelſaamen 2. Loth, weiße 
Marabiam, Salben, Majoran, Eißweg, 
dieſe vier Stuͤck jedes eine Hand voll, 
Species alle klein zerſchnitten in 8. Ma 
ordinaͤren Brandwein gethan, Tag und 
Nacht ſtehen laſſen, hernach abgezogen, 
und anderthalb Pfund oder zwey Pfund 
gelaͤuterten Zucker darzu gethan, ſo iſt es 
fertig. l 


Chocolade Roſſoli. 


nter 2. Maas Brandewein dreyviertel 
Pfund Choccolade, klein zerrieben, in 
ein Glas gethan, in der Sonnen oder auf 
den warmen Ofen acht Tage geſetzet, öfters 
umgeruͤttelt, durch ein Tuch laufen laſſen, 
ein viertel Pf. Zucker gelaͤutert und hin⸗ 
eingethan, ſo iſt es fertig. * 


Calmus waſſer. ; 


Man thue auf 12. Maas Brandewein 
Kr. Pfund Calmus, und 8. Loth Ing⸗ 
ber, beydes klein zerſchnitten, laͤſſet 2. 
Taͤge und Naͤchte darinnen zerweichen, dann 
deſtilliret mans zum drittenmal heruͤber. 
Ach 


. 
Ri * = 1 


* 

2 0 FR. 
Das engliſche Cordial. 

an nimmt rheiniſchen Brandewein, ſo 
viel Maas, ſo viel Klapperroſen, klein 
gehackt und darein gethan, in ein glaͤſern 
Geſchirr 9. Tage wohl vermacht ſtehen 
laſſen, hernach durch ein Tuch wohl aus— 
gewunden, wieder in ein Glas gethan, 
hernach Zimmt, Nelken, und ein wenig 
wieneriſchen Safran angeſetzet nach Bes 
lieben, weißen Candis zerſchlagen, und 
hinein gethan, 4. Wochen an einen Fühs 
len Ort ſtehen laſſen, und alle Tage wohl 
unter einander geſchuͤttelt, je laͤnger es 

ſtehet, je lieblicher es wird. 


Das. fünferley Krautwaſſer. 


en, Meliſſe, roͤmiſche Ca⸗ 
millen, Wein, Rauten, Majoran, 
Lavendel, weiße Roſen, weiße Lilien, 
Roßmurien, jedes eine Hand voll, dieſe 
Stuͤck alle klein gehacket und 4. Maas von 
den beſten Wein daruͤber gegoſſen, und 
wohl zugemacht, an einen fühlen Ort ftes 
hen laſſen, und in einen glaͤſern Brennzeug 
ausgebrannt. 5 


Mg >» ur Des 
e 
* % a 4 


— u” 


9 


Dies Königs don Frankreich Magens 
| Zane trek denen vor 8 
und übele Verdauung des 
. Nn Magens. on * 1 
Arc, geil, Till, Feldkuͤmmel, gelbe 
Ruͤben, Corianderſaamen, jedes r. Loth. 
Alle dieſe Saamen in r. Maas Spiritus 
Vini gethan, welcher vorhero mit ſpani⸗ 
ſchen Wein abgezogen, ſolchen 3. Wochen 
darauf ſtehen laſſen, alsdann nimmt man 
ein Pfund Candis, diſſolvirt ſelbigen, in 
Camillenwaſſer, und ſiedet n fo lange 
über gelinden Feuer, bis er dicke, wie ein 
Julep wird, ſchuͤttet ihn unter obige Spe— 
eies, ruͤhret alles wohl um, und laſſet es 
bernach durch ein PUB 42 „ ſo 
übe eie iu 1 rad 


all 17 * 


NB. e nimmt vn Sf 
gehen, einen kleinen Löffel voll, ſo „ 
Drücken oder die Colica verfpü WAT alle 
Leute koͤnnen es auch zur Staͤrkung des 
Magens gebrauchen, auch wohl a 
einige Zeit anhalten. 


‚tina nn 2 


5 2 Krau⸗ 
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Krauſemuͤnzwaſſer. 


n nimmt Na e, zupft 
155 e den € 10 ab, 
n ſtarken Brandeweln, hernach 

Maas ge e in, in einen 
ade 69 l verwahret, 
age ſtehen laſſen, a dann mit 

16 ausgebrannt, nachgehends mit ge 
uterten Carnarienzu Yon lieblich 10 
macht, a Starke beſonders. f 


1 134 * * 57 u 


4 Dagenaquasit, 


Kirn Coriander, Anies, Fenchel, 
jedes 2. Loth. Violenwurzel, Ing⸗ 
ber, I. Loth, Nelken ein halb Loth, Mus⸗ 
catenblumen ein See e Saſſaftaß, 
emomen, Zimmet, Lorbe eeren, jedes 


a 9 halb Loch, Galg nt ein achtels Loth, 


915 ich namen. ‚und Baan ene, ein 
hal zu W. Quart Brandewein, 


und Waſſer. Dieſe Species 
Ani 


werde e und in Brandes, 
wein In einer e e his 
au, ee | on n 
— 1 
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Magene ixier. 


Kew Loth, Ealmus 6. Loth, 
Meliſſe 5. Loth, Cybeden 2. Lot 

Citronenfehaale 5. Loth, Zimmer 1. Loth, 
Nelken t. Loth, Saſſafraß 6. Loth. Dieſe 
Stuͤcke wohl pulveriſiret, in eine Boutellie 
gethan, 2. Quart Franzbrandewein dar⸗ 
auf gegoſſen, auf einen Ofen in Sand ge⸗ 
ſetzet und deſtilliret. Man kann es au 

aus einen Kolben deſtilliren: darzu muf 

du aber 4. Quart Brandewein nehmen, 
die Farbe giebt man ihm mit Kad. Alkekeng. 


Magenbrandewein zu machen. 


Nimm des beſten Calmus, ſuͤß Holz, 
feinen Zimmer, Phirſigkern, Feld⸗ 
kuͤmmel, Fenchelſaamen, Aniesfaamen, 
Wacholderbeeren, jedes 4. Loth, Galgant, 
Citronen = und Pommeranzenſchaalen, 
Mannsbeerenwurzel, Enzian, weiße 
Steinbeerenwurzel,“ Muſcatenbluͤthen, Ju⸗ 
denkirſchen, Lorbeer, Kirſchkoͤrner, Zit⸗ 
werwurzel, Eppichſaamen, Pfeffer, Kuͤm⸗ 
mel, roͤmiſche Camillenblumen, gelben 
Rübenſaamen, Meerhirſch, ſedes 3. Loth, 
ſtoſſe alles groͤblich, und gieße 12. Maas 
franzoͤſiſchen Brandewein daruͤber, und 
laſſ es 3. Tage lang mit einander Ben 

als⸗ 


1 
1 


. 
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alsdann deſtillire es heruͤber, und thue in 

Helmſchnabel Biſam und Ambra in einer 

haumwollen nach Belieben, oder dieſe 
Ingredientien, theils zerſchnitten und theils 
Aalen unter einander vermiſcht, und 
vier Schoppen franzoͤſiſchen Brandewein 
daruͤber gegoſſen, und alſo feſt verbunden, 
14. Tage mit einander baitzen laſſen, her⸗ 
nach kann man noch 8. Schoppen Bran— 
dewein nehmen, und gerade, wenn man es 
deſtilliren will, nach gießen, darbey muͤſ— 
ſen auch fuͤnfhalb Loth Terpentin in den 
Helm gelegt werden, ſo nun der Bran— 
dewein fertig, fo nimmt man rein Brun— 
nenwaſſer und feinen Zucker, und kochet 
daraus einen Sirup, damit machet man 
es gelinde, wie es ein jeder gerne trinket. 


Das delicate Negelgenwaſſer zu machen. 


imm zwey Loth gute Negelgen, thue 
ſie in ein Glas, und ſchuͤtte 1. Maas 
Waſſer daruͤber, laſſe es alſo ſtehen 24 
Stunden, hernach ſetze es im Sand uͤber 
ein Kohlfeuer, laß es allgemach auffieden, 
und wieder allgemach abkuͤhlen, damit 
das Glas nicht zerſpringe, das Glas muß 
auch nicht hart zugeſtopfet ſeyn, dann 
nimmt man ein Maas, oder gutes großes 


Glas 
* * 1 | * 


14 — 
Glas mit friſchen Banpeaſſe, thut 
darein von ſetzt gemeldeten Zimmetwaſſer, 


fo viel man d eee 


haben will. a. 
Perfico laliano, 


Nimm Pfirſenblumen, gieße in ein Glas 
fo viel guten Spiritum darauf, da 

ſie bedeckt werden, und thue ein weni 

Zimmet dazu, laß es einige Stunden an 
der Sonne oder auf den Ofen ſtehen, als⸗ 
dann abgezogen und mit aufgeloͤßten Zucker⸗ 
kandis verſuͤßet. In Ermangelung der 


Bluͤthe nimmt man auch wohl die Blaͤtter 


oder das Laub, oder in Ermangelung von 
beyden, bittre Mandeln geſtoſſen und de⸗ 
ſtillirt, oder auch Oel von denſelben mit 
Spiritu Vini vermiſcht und mit Zucker ver⸗ 
ſuͤßt und D a 
14 


Ligue olei de Cedro. * 


Laß in Spiritu Vini einen Tropfen deſſl 
S ben fallen, verſetze es mit Brandewein, 
der mit Zucker vermiſcht worden, und faͤrbe 
ihn gelb mit Saft von Safe l 
bluͤthen. 


Ey 


ie 


Noms 


43 


Pommeranzenbrandewein zu machen. 
8 3 einem Stuͤbchen Franzbrandewein, 


nen Pommeranzen geſchuͤttet were 

den, oder nur zu den Brandewein genom⸗ 

men und deſtilliret, nachgehends nimmt 

man das deſtillirte, und ziehet es nochmal 

mit den uͤbrigen Pommeranzen ab, der 

2 wird ausgepreßt und unter den Zu— 

gelaͤutert, nach Belieben ſuͤße gemacht, 

die Couleur kann man mit Saffran oder 
gebrannten Zucker geben, hene, Nate 


Pohlniſcher Brandewein. 


ürre Pommeranzen 6, Loth, feine roͤ— 
miſche Camillen dritthalb Hände voll, 
ſemuͤnze eine Hand voll, ganze Lor 
beern 6. Loth, Wacholderbeeren, Anies, 
ee: ein halb Loth, Kümmel an: 
5 Loth, Zimmet dritthalb Loth, 
caten 


nüſſe, Cardemomen jedesz. Quint, 
8. Maas ordinaͤren Brandewein, andert— 
halb Pfund e und verfaßre wie mit 
ane, Luftwaſſer. 


Ros 


* 


Ros ſolis, de Cimt et Coyns. 


(Sr geſtoſſenen Zimmer ein Pfund, 
Zucker ein viertel Pfund, das abge⸗ 
riebne Gelbe von einer Citrone, 20. bis 
25. Quitten auf einen Reibeiſen gerieben, 
den Saft ausgepreßt und auf die Species 
in eine Flaſche gegoſſen, und auf den Ofen 
oder in der Sonne deſtillirt. Will maı 

einen Brandewein davon machen, ſo | 
ſet man nach Befinden Spiritus dazu, muß 


auch mehr Zucker haben, und kann gelb 


gefaͤrbt werden. 
Rataffia de Cerifes. 

Nimm Kirſchen und thue die Steine dar⸗ 
aus, ſtoſſe ſolche und preſſe den S 
aus, von dieſen nimm ein Quart, Spiri 
tus Vini ein Quart, gieße es zufamt 

in ein Glas, dann nimm 3. Haͤnde voll 
oder mehr geſtoſſene Kirſchenkerne und ein 
Quart Spiritus, ein Loth Zimmet, und 
ein halb Loth Nelken, laß beydes an der 
Sonne oder auf den Ofen 14. Tage deſtil⸗ 
liren, dann gieße das Letztere durch ein 
Filtrum auf das Erſtere, und thue auch 
zu beyden, ſo viel geklaͤrten Zucker, als 
genug iſt, laß es noch ein paar Tage 
es 


2 „ 7 et 
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ſtehen, und gieße es dledenn nochmals 
durch ein W in ein reines Glas. 5 


iritus Vini. 

Douche 12 30 Loth Vene pff, 

De. bis 5. Maas Brandewein, 
recht ſtark it, und ziehe ihn damit ab, es 
darf aber kein Waſſer nicht darunter kom— 
men, und der Spiritus muß ganz ſachte 
tröpfen, wenn ich ihn probiere, pn. er 
Kae anzuͤnden. 


Wermuthbrandeweln. 


Mugen nimmt gruͤn Cardobenedietenkrau wi 
ermuthknoͤpflein, Taufendgild 
kraut, n e jedes 1. Pfund, Pom⸗ 
meranzenſchaalen ein Viertelpfund. Alles 
Jaan klein zerhackt und unter einander 
iſchet, in einen großen Krug gethan, 
4. Maas guten Brandewein daruͤber 
uͤttet; alsdenn den Krug auf das beſte 
verbunden, und 4. Wochen lang in einen 
Keller unter der Erden vergraben; nach 
ſolcher Zeit wieder heraus genommen und 
den Helm heruͤber deſtillirt, 1 
in ein wohlverwahrtes Glas auf das 5 
verwahret. Davon nimmt man alle M 
nuͤchtern ein kleines Trinkglaͤslein voll 
Morgens überaus geſund. 
B 


185 


Zim 


4 


95 
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u einer Portion: Nimm guten Eonet 
oder Zimmetrinden . Pfund, man 
muß ſelbigen geben 18. Quart Zimmet⸗ 
waſſer, das Verfahren iſt zu erſehen vorne 
im Unterricht von Deſtilliren. 
. Kata‘ Vi. 
f Fa: 3 1011 151 
Oder koͤſtlicher Magenaquavit. 
Mam nimmt ſpitzige Salbeyblaͤtter ein 
Pfund, nah Zim⸗ 


met, Negelgen, Muſcatenn duſcaten⸗ 


bluͤthen, Galgantwurzel, ee 
Paradtetdener Cardamom, Roßmarien⸗ 
blüchen, jedes 2. Loth. Alles groͤblicht zer⸗ 
ſtoſſen, unter einander vermiſcht, in einen 
Glaskolben gethan, und 4, Mags guten 
ſtarken Brandewein daruͤber gegoſſen und 
wohl vermacht, acht Tage lang mit ei 

der baitzen laſſen, alsdann über den Helm 
beruͤber deſtilliret und wohl verwahret. 


0 Ein anderer. 
Man nimmt feinen Zimmet 2. Loth, Ne⸗ 
I gelgen, Cubeben, Cardamom, Mur 
ſcatennuͤſſe, Muſcatenbluͤthen, Ingb 
Galgant, Zitwer, jedes, 1. Bd. m 
In N f 7 


i a 


N 
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* 
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Roſen, Roßmarien, jedes eine Hand voll, 
Bein rzel 4. Loth. a und ſchneide 
was zu ſtoſſen und zu ſchneiden iſt, thue 
es in einen Glaskolben, gieße darauf gu— 
ten Brandewein, daß er eine Hand hoch 

daruͤber gehet, laß es 8. Tage lang mit 
einander baitzen, alsdann deſtillire es her⸗ 
über, fo haſt du ein herrliches Aqua Vitæ. 


en - ui; 2295 
Aqua Vitæ wider die Peſt. 
N nimmt weißer Diptamwurzel, 
e Schlangenwurzel, Meiſterwu— 
Tormentill, Pimpernellwurzel und Enzia 
jedes 2. Loth; zerſchneide dieſe Wurzeln 
alle fein duͤnne durch einander, thue ſie in 
ein Glas, gieß guten Brandewein daruͤber, 
handelt ferner damit, wie im vorherge— 


N 5 


Aqua Vitæ wider die Colica, Darmgicht 
Auund kalten Magen. 
Man nimmt feinen Zimmet 4. Loth, Co⸗ 

riander und Anies 5. Loth, rothen 
Sandel, Cardamom, Paradieskoͤrnlein 
und Muſcatennuͤſſe, jedes 2. Loth, Zitwer, 
Negelgen, Calmus, Citronen- und Pom⸗ 
meranzenſchaalen, Muſcatenbluͤthen, weiße 
Diptamwurzel, jedes 3. Quintlein. Alles 
wir 2 groͤb⸗ 


20 


boch 


7 
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5 Bi 


gröblicht zerſchnitken und geſtoſſen, in ei⸗ 
nen G Hand 


laskolben gethan, eine quer H. 

guten Brandewein darüber gegoſſen, 
Glas wohl vermacht, und 14. Tag 
mit einander baitzen laſſen, alsdann 


une 2 * 
N 2. 149 n 4 ID: 


Aqua Vitæ aus Zimmet 


Nimm gröͤblicht zerſtoßnen Zimt 238 
; ae 


gieße darüber guten Bra 


Maas, vermache das Glas, laß es e 
Tage in gelinder Waͤrme ehen, dann! 

in ein ander Glas rothen Zuckercandis 24. 
Loth in ein halb Pfund Roſenwaſſer zer⸗ 
gehen, denn gieße es zuſammen, ele 


28 


ohl unter einander, ſeige es durch und 


verwahre es aufs beſte. Davon 


man 
voll. 


N 


Galgant und Citronenſchaalen, jedes ji 
Loch. Groͤblicht geſchnitten * in an geh 


Morgens und Abends ein paar vͤffel 
Et . . 5 in ge 
Aqua Vite fo ſehr lieblich iſt. 
N Ve; 
an nimmt feinen Zimmet 8. Loth, Ne⸗ 
gelgen, Muſcatenbluͤthen, Cardamom, 


Glas 


* 


Glas gethan, und eine quer Hand hoch 
guten Brandew darauf gegoſſen, acht 
Tage lang ſtehen laſſen, dann abgeſeiget, 
und mit Zuckercandis füß gemacht. pr 
fi 25 . . Wi 5 i 
Ein anderes. 
a ein halb Loth, 2 ein Ouintl. 
Muſcatennuͤſſe ein Quintlein, Carda— 
mom ein Quintlein, Citronenſchaalen ein 
halb Loth, Ingber ein halb Loth, Anies 
Salem tlein, Suͤßholz ein halb Loth, 


Biolwurzel ein und ein halb Quintlein, 
Engelſuͤß ein halb Loth, Alantwurzel ein 
0 5 Quintlein, Zucker ein Viertelpfund. 
ieſes alles ohne die zwey letzten Stuͤcke 
klein geſchnitten und geſtoſſen, in ein Glas 
ſammt drey Maas Brandewein gethan, 
drey Wochen ſtehen laſſen und alle Tage 
wohl gerüttelt, alsdenn Zucker in ein Geis 
del Waſſer gethan, und nach Belieben 
füße gemacht. 
Aqua Vitæ ſo der Bruſt dienlich iſt. 
Nimm Pommeranzenſchaalen ein halb 
Loth, Krauſemuͤnz eine halbe Hand 
voll, roͤmiſcher Camillen eine halbe Hand 
voll, Hollunderbluͤthen drey Loth, Anies, 
Fenchel, Kuͤmmel jedes ein halb Quintl. 
282 B 3 feinen 


22 — 
feinen Zimmet drey Quintlein, Muſcaten⸗ 
nuͤſſe ein und ein halb Quintlein. 2 
groͤblicht unter einander geſtoſſen und ge⸗ 
ſchnitten, in genugſamer Quantität Weins, 
und Brandeweins eingeweicht und hernach 
deſtillirt, und nach Belieben mit gelaͤuter⸗ ö 
ten Zucker verfüßet, filtrirt und zum Ge⸗ 
brauch aufgehoben. Be 


| Ein anderes, 
Nimm guten Brandewein ein Maas, 
eNegelgen, Zimmer, Mufcatennüffe 
jedes ein halb Loth, Cardamom, langen 
Pfeffer, Galgant, Zitwer jedes ein Quintl. 
Anies, Fenchel, Coriander, Pfefferkoͤrner, 
angbergäßen „Paradieskoͤrner jedes ein 
Loth, Muſcatenbluͤthen ein u Sr 


— 


2 
1 


Biſam vier Gran, Saftan ein an, 
Sandel ein Loth. Dieſe Stücke müffen 
alle mit einander geſtoſſen werden, und in 
Brandewein vier Tage lang eingeweicht, 
bernach ausgepreßt; Den Sandel aber 
beſonders zuletzt darzu gepreßt, und mit 
gelaͤuterten Zucker nach Belieben v n 
filtrirt und zum Gebrauch verwahret, ohne 
vorgegangener Deſtillation, welche unters 
bleiben mag. 9 


Anies⸗ 


— 5 
aan e Anieseſſenz. 


Nun di 17 5 gebe Ae, in 

randewein acht Tage lang 

auf ns warmen Ofen ſtehen laſſen, und 

terweilen ein wenig geſchuͤttelt; alsdenn 

ebrannt. Hierauf ein Pfund Zucker mit 

Waſſer gelaͤutert, und in den Brandewein 
geſchüttet, darnach filtrirt. 


Sehr vortreflichen Aniesbrandewein. 


ann man guten Brandewein einmal 
abgezogen, ſo nimmt man zum an⸗ 
dernmal auf 12. Maas Brandewein 12. 
Pfund zerquetſchten Anies, ein wenig 
Wacholderbeeren und etwas zerquetſchtes 
hr und ee es zum dritten 
N 

L' Eau Barbate. 5 
N feinen Canarienzucker 8. Loth, 
ſtoſſe ihn zu Pulver, thue ihn her⸗ 
nach in eine irdene Schuͤſſel, troͤpfe 30. 
Tropfen Eſſentia cedri darauf, ruͤhrt es 
wohl mit einen ſilbern Löffel durch einan⸗ 
der, darnach thue ein Quartiermaas oder 
2. Pfund guten Franzbrandewein darun— 
ter, und ruͤhre es jo lange, bis der Zucker 
B 4 gaͤnz⸗ 


4 
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zan e een it alebenn | 
es durch Baumwolle in n Tr 
ſchůtte es in eine Boutei wirf 1 s 
oder 2. Orangenblüthen arge laß es et⸗ 
liche a in Sr Neben, 4 es fer⸗ 
tig. an muß aber keine zinn 1 
ſel oder doffel darzu nehmen. „27 
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Einen guten Br andewein, worunter ih 
kommt, zu machen. 


Num 2. Maas reinen Brandewein 

Loth Zimmet, 2. Quintlein Negele 5 8 
1. Pfund Zucker, anderthalb Maas Ro⸗ 
ſenwaſſer, 40. Tropfen Aniesoͤl, 12. Löffel 
ſuͤße Milch. Das Aniesoͤl wird auf ein 
gut Stuͤck Zucker getropfet, und dieſer zer⸗ 
ſtoſſen. Alle dieſe Stuͤcke werden in 
Glas zuſammen gethan, und der Brand 3 
wein darüber gegoffen, ein paar Tage wie- 
der auf den Ofen deſtilliret, des Tages eis 
nigemal wohl umgeruͤhrt, dann durch ein 
Fließ papier filtrirt, fo iſt dieſer n N 
ckende Brandewein fertig. 


Daß der e gruͤn halbe. 
ge 
Lege eumenten- oder Krauſemünzen⸗ 


blaͤtte er oben in den Helm, ſo gehet er | 
grün 


* » * 25 85 
grün herüber; und damit er von der Nein | 
deſto mehr Kraft an ſich nehmen 

möge, 0 kann man auch was mit den 

Brandewein einſetzen, oder ſolchen vorhero 

it Krau 5 infundiren, und einige 

fufton ſtehen laſſen, von 

die ſen Hund bleibet er beſtaͤndig grün, 

auf eine andere Weiſe aber verliert er die 
anmuthige Farbe und wird faſt braun. 


So dieſer Brandewein mit geläuters 
1 ucker aufgeſuͤßet wird, fo kann er vor 
edlen Aquavit paßiren; einen Bran⸗ 
dewein mit Zellrich oder Peterſtelien nur 
kalt angeſetzt, behaͤlt ohne Deſtillation, 
als vorher gemeldet iſt, beſtaͤndig eine an⸗ 
muthige gruͤne Farbe, welches bey keinen 
andern Kraut geſchiehet. Eben dieſe kalt 
angeſetzte gruͤne Extraetion praͤſentiret auch 
mit Beſtaͤndigkeit Meerrettig und Kraut⸗ 
blaͤtter, welches wohl zu notiren. Und wie 
man oben beſchriebener Maſen mit der 
Krauſemuͤnze procediret, alſo laſſen ſich 
auch andre Farben aus Blumen und Krau- 
tern uͤber den Helm heruͤber ziehen. 


Einen blauen Brandewein zu machen. 


Nimm eine Hand voll geſchnittne Pimpi- 
nillæ ı nigræ, auch pinie ccle- 
B 5 ſtis 


ilatioiı beine 


Wurzel eine himmel! Deſti | 
eh. da yie ſonſten der Angelica gleich 
ehet. 8 | 


Einen bittern Brandewein, fo man 
den beften hält, zu wachen. * 
Nimm Aloe der beiten und ſauberſten 2. 
% roch, orientaliſchen Safran 1. Quint⸗ 
lein, Rhabarbara ein halb Loth, Lerchen⸗ 
ſchwamm 1. Quintlein, Zitwer ein halb 
Quintlein, Enzian 1. Quintlein, The- 
riae Andromachi ein halb zoth. Dieſes 
zuſammen geſtoſſen und klein gemacht, in 
ein gläfernes Geſchirr gethan, und ein halb 
Maas guten Weinbrandewein darüber ges. 
goſſen, und etliche Tage an einen warmen 
Ort oder in der Sonne ſtehen laſſen. 


Der Gebrauch davon: 


N 1. Eigentlich in der Hr 1 
Melancholie, Seen de 
am 


Leber, Milz und dergleichen. IN 
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c. In der Tollfucht und Raſerey, 
welchen Zufallen oft gluͤcklich abgeholfen 
{ worden. Me ) 


3. In der Peſt und allen Fiebern. 
4. Bringt es ein friſches und gutes 
E Seth 75 macht ein helles Geſicht und 

oͤr, ein froͤhliches Gemuͤth, und ver⸗ 
laͤngert das Leben. f 


F. In der Colica und verderb n 
Magen. 0 


6. Hält es ſtets den Leib offen. 


2. So ſich einer uͤbel befindet, auf 
f Det Eſſen, der nehme davon, fo 
genejet er von Stund an. Probatum eſt. 


Do ſis: u 


Zur Prefervation find 6. bis 7. Tro⸗ 

fen Morgens und Abends genung, zur 
Eur aber muß ein Löffel voll genommen 
werden; in Fiebern und andern Krankhei⸗ 
ten einen halben Löffel voll, bey der Me— 
lancholie 16. bis 18. Tropfen Morgens 
und Abends. Man hat dabey gar nichts 
zu beſorgen, und koͤnnen ihn junge und 
alte brauchen, von welcher Complexion ſie 
auch immer ſeyn moͤgen. ' 

* Bey⸗ 


2 8 5 1 
Beymenten⸗ oder Krauſemünzeneſſen. 
3 „Maas Brandeweins 3. Hände 100 
geſchnittner Beymenten oder Krauſe⸗ 
muͤnzen, von 6. Pommeranzen die Schaa⸗ 
len klein geſchnitten, zuſammen in einen 
Glaſe 8. Tage lang ſtehen laſſen, herna 
in glaͤſern Brennzeuge abgezogen; will 
man ſolche Eſſenz von Beymenten nz 
haben, fo kann man noch einmal Beymet 
ten darein thun, und ſelbige heruͤber zie⸗ 
hen; oder, wenn fie etliche Tage lang dar⸗ 
uͤber geſtanden, ſelbige nur reinlich davon 
abgießen. N 1 


Das veritable Carmeliterwaſſer. 0 
Nimm friſche Meliſſenblaͤtter 6. Haͤnde 
voll, Bethonienkrauts 3. Haͤnde voll, 
Citronenſchaͤlfen a. Loth, Mufcatennüffe, 
Coriander, jedes 2. Loth, Negelgen, Zim⸗ 
met, jedes 1. Loth, guten Weins x. Ap 
theckermaas, rectificirten Brandeweins 24. 
Loth. Zuſammen ein paar Tage uͤberba 
gen laſſen, und dann aus einen Brenn⸗ 
zeuge gelinde abgezogen, wie ein anders 
Waſſer. | i 


1 
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en done. oder Mogenwaſſe⸗ 
grund IS By 
em ala Kümmel, Coriander, Fen⸗ 
| ‚del, Anies, Cubeben, Wacholder⸗ 
0 Pommeranzen und Citronenſchaa⸗ 
ugber, jedes 1. Loth, Nelken und 
ent üthen . l Zimmet, 
® Lorbeern, romani⸗ 


1 1. fe u ein halb Loth. 


2 Das Deer Aqua Vie, ! 
Nun groͤblicht geſtoßnen Aniesſaamen 
1. Pfad e Calmus 4 
so eraſpelt Suͤßholz und w 
Se Run 3. Loth, An mae 3 | 
1 ümeragzen; und Eireonenfehane 1 jes 
35 Loth, ſcharfen Zimmet 3. Quint⸗ 
irdamom 2. Quintlein. Daruͤber 
| las guten Brandewein und T. Maas 
125 aſſer gegoſſen, bgeogen und 
nit e verſüßet. 


Gruͤnes Magen⸗ ee! Vite, 


imm ſcharfen Zimmet 3. Loth, kleinen 
Galgant, Ingber, Muſcatenblumen 
und Muſcatennuͤſſe, Gewuͤrznelken jedes 
2. Loth, Florentiniſche Violwurzel zwey 
Nenigen, Calmus anderthalb n, 

n 


1 


30 mm 

In 3 as Brandewein 24. Stunden 
baten ſſen, darzu gethan. Salz eine 
Hand voll, und friſch Waſſer ein? 
hiervon 2. Maas herüber 1 

einen leinen Saͤckgen lucker eingefüllt, dar⸗ 
ein gehängt. Getrocknete friſche Mel j 
Rauten und Krauſemuͤnze, oder Beyme 
ter jedes 2. Haͤnde vo enn es ie 5 
dann hiervon gruͤn ge ärbet, s Saͤck gen 
wieder heraus genommen, unt as Aqua 
Vitæ, nach Belieben, mit einen ziemlich 
waͤßerig oder bünnen 1 ee 
verſüßet. By 3 


2 


Bavenbefinfe fo gut in 1 | 5 


Die e en in der Bluͤthe 

D geen t ein Pfund, Zimmet 2. Lot 
Meute 2. Loth, Negelgen 1. Lot 
Citronenſchaalen 2. Loth. Das Gemü uͤrz 
geſtoſſen, und die Schaalen gefchnitte 
zu den Lavendeln in ein Glas gethan, neb 
1. Viertelpfund Roſenwaſſers, 1. Achthe 
Pfund Meliſſenwaſſers, und ein halb 
Maas ſpaniſchen Weins, acht Tage l 
ſtehen laſſen, hernach gebrannt, Tuͤch 
darein getaucht, ſelbige auf das Herz und 
Pulſen gelegt, auch die Schlafe und Wir⸗ 
bel damit beſtrichen. 3 


Doms 


31 


Ponmmeranzen ⸗ Ros Solis. 
Nimm Pommeranzen diefe ſchäle, ſchnei⸗ 
de den weißen Pelz reine heraus, baitze 
ae in beliebiger Quantitäc Bran⸗ 
meins 8. oder 10. Tage lang, und brenn 
es hernach in einen glaͤſern Brennzeug, die 
Pommeranzen ausgedruckt, deren 
in den Keller geſtellt, und in dem 
hellen Safte, anſtatt Waſſers, mit Zu⸗ 
cker nach Belieben gelaͤutert, hernach den 
geläuterten Zucker, in den Brandewein 
geſchuͤttet, wohl unter einander geruͤttelt 
und filtriret, im Filtriren etliche Safran⸗ 
blaͤttgen hinein gelegt, fo wird es ſchoͤn 
gelblicht. Wann dieſe Eſſenz ſtark waͤre, 
kann man ſie mit ſtarken Kirſchwaſſer, 
item mit 77 7 Beymenten, oder der⸗ 
gleichen Waſſer ſchwaͤchen. 


* 2 1 Ros Soli von Cardamom. | 
| Da nehme ich ein paar Haͤnde voll Car⸗ 
| damom, und ſtoſſe es klar, und thue 
es in das Brandeweinzeug, und ſchuͤtte 
3. sehe darauf, und ziehe 
Bos Soli von Kümmel. 
mumm ein paar Hände voll Kuͤmmel 
und ſtoſſe ihn klar, und thue ihn in 
d 
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a zu id, 
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Kinn iin 9 7 Bee 
ſolcher er, die klein gehackt, 
ſchuͤtte ein Maas Weinb ee 

laſſe fie. 24. Stunden an der ae 
hen. Zwinge fie durch ein Tuch, ſchütte 
den Saft wieder in das Glas, thue ein 
Pfund Canarienzucker hinzu, welcher mit 
einem halben Schoppen . uber den 
Feuer zerlaſſen en Endlich mache 
den Geſchmack, ange m mit 1. Quintlein 
Nelken und Zimn I Nach etlichen Ta⸗ 
| gen aft du e Vente i 


Weiße Krauſemünz⸗ oder Beumenten, 
brandewein zu machen. 
Su einer Maas oder 2. Leipziger Maas: 
kannen Frucht- oder Weinbrandeweins, 
(deren erſter am beſten iſt) werden gen 
men 2. Haͤnde voll Kümmels ra 
3 
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viel Anies, zerknirſche auch von 2. bittern 
Pommeranzen die pure aͤußerſte gelbe 
Schaalen, ſanber von den weißen Pelze 
abgeſondert; dann den Saft aus den Pom⸗ 
meranzen ausgedruͤckt, ohne daß weder 
Kerne noch Weißes dabey komme; Hier— 
naͤchſt junger und kraͤftiger Krauſemuͤnze 
oder Beymenten ſo viel, daß davon ein 
Glas von anderthalb Maaßen, beym Ans 
fegen, halb voll werde. 


Dann alles zuſammen gethan, zuge⸗ 
"Er „ an einen temperirten Orte einige 
Wochen uͤber ftehen gelaffen, und hierauf 
in einen Brennzeuge abgezogen. Mache 
dem dieſer genommen, Dreyviertelpfund 
Canale ker daran gegoſſen, Schlehen⸗ 
bluͤthen, Schwarzkirſchen, oder auch ge⸗ 
meinen friſchen Waſſers ſo viel, als des 
Brandeweins, nachdem er abgezogen wor⸗ 
den, noch übrig iſt; Hiermit den Zucker 
elaͤutert, auch einen Eyerklar darein ges 
chlagen, welcher aber, in waͤhrenden 
Eyerklar, mit einen Schaumloͤffel nach 
und nach wieder muß abgeſchaͤumt werden. 
Wenn nun der Zucker recht gelaͤutert, den⸗ 
felben in eine irrdene Schuͤſſel gegoſſen, 
wohl erfühlen laſſen; alsdann den Bran— 
dewein darein geſchuͤttet, wohl unter ein⸗ 
. C andes 
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ander gerührt, hernach durch ein Kliekpae 
pier laufen laſſen fo ift der Brandewein 
bereitet. Dienet wieder Magen⸗ und 
Colieſchmerzen. e 


Wittenbergi ſches rothen Aqua Vite, 


Nimm ſcharfen Zimmets 2. Loth, rothen 
Sandelholzes 2 Quintlein, Mufcas _ 
tennuͤſſe und Rhodiſeeholz jedes 1. Quintl. 
Galgant, Muſcatenblumen, Cardamom 
und Gewürznelken jedes 15. Gran. Alles 
gröblicht geſtoſſen, in anderthalb Maus 
guten reinen Brandeweins acht Tage lang 
digenirt, darnach filtrirt und füße gemacht, 
und zuletzt anderthalb Gran Bieſams hin⸗ 
ein gehängt, fo iſt es fuͤrtreflich gut. 


. 
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Alle vorhergehende Brandeweine 
auf eine andere Art; nebſt 
noch guten Aquaviten zu 
deſtilliren. 


7 
er 


r 


Brandewein aus Aepfein zu brennen: 


Nin faule und ſchlechte Aepfel, ſtoß 
ſie wie zum Aepfelmoſt, nimm eines 
lben Brods groß Hefen, item eine 
chuͤſſel voll waitzne Kleyen, ruͤhre es in 
eine Schuͤſſel gar wohl unter einander, 
ein warmes Waſſer aber nicht zu heiß, 
gieß es auf die Kleyen in ein ziemlich großes 
Faß, ruͤhre es am Boden wieder um, 
alsdenn ſchuͤtte die geſtoßnen Aepfel hin⸗ 
ein, man muß es aber nicht gar voll ſchuͤt⸗ 
ten, ſondern einer guten Spannen leer 
laſſen; alsdenn gießt man alſobald zwey 
Schuͤſſeln voll warmes 8 darauf und 
laͤſſet ſie ſtehen, wann die Aepfel gar faul 
ſind 14. Tage, wenn ſie aber noch ziemlich 
iſch ſind 3. Wochen; alsdenn nimm die 
pfel, und ſchuͤtte den Brandeweinkeſſel 
davon ſo voll als abs iſt, brenn ihn, wie 
g * a den 
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den andern Brandewein, allgemach, er 
iſt anfangs gar ſchlecht, nur daß er ein 


ae 5 e 


wiedrum abz wie Kr vorher fagten 
Brandewein iſt gef ul kann 
ihn mit Lorbeern 15 len ben mit wohl⸗ 
riechenden Krautern läuseen, wie man will. 


Einen guten und aufrichtigen Zimmet⸗ 
br undewein zu machen. . 


Nan 18. Quartier Brandewein, g. 5 
voth Canel wohl zerknurſcht, ı 
4 Pfund weißen Zucker, 7 Den 
Weinſtein und ein Löffel vo a⸗ 
it man aber den rechten Gehm mit 
uber den Helm bekommt, nimmt man ein 
laͤnglicht Tu lein, ſo wie ohngefehr der 
Schnabel von Helm iſt, vernehet darin⸗ 
nen 2. Loth des geſtoßnen Canels na 
der Länge, und ſtecket ſolch Tuͤchlein d 
den Helmſchnabel, jedoch befeſtiget, da 
es da bleiben muß, alſo bekommt man den 
dachren Geschmack und Geruch von a 


| Nelkenbrandewein zu wachen. 


Yimm 18. Quartier Brandewein nds 
Loth Negelein, drey Pfund 28 
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Budec, 6. Loth weißen Weinſtein, und 

voͤffel voll e a Item ein 
aber. e mm ein halb 
Pfund Nelken gröblichr geſtoſſen, laß fie 
eine Nacht in etwas Waſſer eingeweicht 
ſteben, gieß 3. Stübchen Brandewein 


darüber, deſtillire es, und mach es mit 


We Pfund Spray ſuͤß. 


Zitronenbrandewein zu machen. 


Nimm 10. vollkommene Zitronen, zer⸗ 
ſchneide jede in vier Stuͤcken, darzu 
nimm ſo viel Brandewein, Waſſer, weiſ⸗ 
ſen Weinſtein, Salz und weißen Zucker; 
damit es die Coleur und Geſchmack 106 
onen habe, fo nimm 1. Loth geſtoßnen 
12 uma und r. Loth von einer frifchen 
Eirronen, dünne geſchaͤlt und klein gehackt, 
ſchaͤle und vernehe das in das lange Tuͤch⸗ 
lein davon jetzo bey den Zimmetbrande⸗ 
wein iſt gehandelt worden, und brauchs 
durch den Helmſchnabel. Oder ſchneide 
2. Pfund Citronenſchaalen klein, nimm 
12. Kannen gemeinen Brandewein, deſtil— 
lire es hierüber bis auf zo. Kannen, dann 
koche dritthalb Pfund Zucker in eine Kan⸗ 
ne Waſſer, und thue es darzu, merke aber, 
daß man anderthalb Quintl. ganzen Saf— 
€ 3 ran, 


1 A* 


ran in ein klein leinen Beutelgen muß vor 


der re en, wenn 2; 
e 115 en befömm er =” N 


| Dommeranyenbrandemein zu machen. 


Da nimmt man eben mäßig zehen voll⸗ 
kommene Pommeranzen ſo vie Bran⸗ 
dewein, weißen Weinſtein, Salz und Zu⸗ 
cker, als man zum Aniesbrandewein nimmt, 
und machet auch ſonſten alles, wie man 
beym Aniesbrandewein thut; damit aber 
dieſer Wein klar und den Geſchmack babe 
nach Pommeranzen, ſo vermachet man in 
79 vorgeſagte laͤnglichte Tuͤchlein, ein 
th geſtoßnen rothen Sandel, und ein 
dal Loth von einer friſchen rothen ik 
meranzen, gar dünne abge Neon und Flein 
gehackte Schaalen, und laͤſſet es durch den 
Helm gehen. 


Aus Pommeranzenſchaalen Brandewein 

iu machen. 
Nimm zu Dreyviertelpfund Pommeran⸗ 
zenſchaalen 18. Quart. Brandewein 
und ein Qusrt. Waſſer, 6. Loth weißen 
Weinſtein und ein Löffel voll Salz und 3. 
Pfund weißen Zucker, und handele damit 
überall, die Schaalen ſollen aber duͤrre ſeyn. 
Ange⸗ 
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Angelikenbrandewein zu machen. 
Nin 18. Qnart. Brandewein und ein 
Pfund Angelikenwurzel, Wuͤrfelweiße 
geſchnitten, auf einer Schnur an der Luft, 
und nicht an der Sonnen gedoͤrret, darzu 
nimm 3. Pfund Zucker von den gelben, 
6. Loth Weinſtein, und einen Löffel voll 
Salz, und handle damit, wie beym vor⸗ 
hergehenden, 


Alantwurzelbrandewein zu machen. 
3 1. Pfund Wurzel gehoͤret 3. Quart 
Brandewein und 1. Quart Waſſer. 
Be: 3. Pfund gelben Zucker, und 2. 
och Lakrizitzenholz; Salz und Weinſtein 
wird hierzu nicht genommen. Dieſer 
Brandewein iſt gut fuͤr eine ſchwere, ſchlei⸗ 
mige Bruſt. 


Meerrettigbrandewein zu machen. 


ierzu gehoͤret x. Pfund Meerrettig, 18. 
Quart Brandewein, x. Quart Waſ⸗ 
fer, 6. Loth Weinſtein, 1. Loth wohl ges 
brannt Salz, 3. Pfund Zucker; merke 
aber, daß man den Meerrettig, ehe es 
zum Deſtilliren gebraucht wird, eine halbe 
Stunde lang im Waſſer ſieden muß., da: 
mit ihn die Schaͤrfe in etwas benommen 
ö C4 wird 


wird, darnach foll er ſcheibenweiſe gtſchnit⸗ 
ten, und an eine Schnur haͤngend, an de 
Luft getrocknet, und folgends zum De 
liren gebraucht werden. 


Calmusbrandewein. 


Ninm 12. Kannen Feneen Brande⸗ 
wein, 1. Pfund Calmus, klein ge 
ſtoſſen und geſchnitten, auch ein halb Pfund 
Anies geſtoſſen; thue es in eine Blaſe, 
laß es abgehen wie den Aniesbrandewein, 
denn nimm 2. Pfund Zucker, koche und 
thue darmit, wie vorhero gelehret worden. 


Wacholderbrandewein 
| Wocholderbeeren 3. Pfund klein geſtof⸗ 
ſen, 12. Kannen gemeinen Brande— 
wein, deſtillire es bis auf 10. Kannen, 
koche ein halb Pfund Zucker in einer Kan⸗ 
nen Waſſer, und thue es darzu. 


Noßmarinbrandewein. | 

Roßmwarin 1. Pfund, gemeinen Bran⸗ 
IE dewein 6. Kannen, deſtillire 5. Kan⸗ 
nen, koche 3. Pfund Zucker in 1. Quar⸗ 
tier Waſſer, und gieß es darzu. 


Küm⸗ 


u eee 


Bln ein Pfund essen,, < gu 
meinen Brandewein ſechs Kannen, 
deſtillire 5 uͤber fuͤnf Kannen, koche ein 
1 1075 zwey und ein halb Pfund 
msi. es darzu. a 


Güldenwaſſe. f 


anel ein Lot 70 Ingber, Negelein, Cars 
damom, Paradießkoͤrner, Muſcaten, 
jedes zwey Quintlein, Muſcatenblumen, 
Cubeben, Calmus, Galgant, jede dritte: 
halb Quintlein, rothe Roſen zwey Loth, 
indianiſche Spica ein Quintlein, Meliſſen⸗ 
kraut, Roßmarinkraut, jedes ein Loth, 
Salbeykraut zwey Loth, die Kraͤuter zer⸗ 
ſchneide, das andre zerſtoſſe; thue es in 
ein Zuckerglas, und gieß eine Kanne Franz— 
brandewein hinein, deſtillire es bis auf 
drey Kannen, Hiace ein halb. Quintlein 
Safran vor die Roͤhre, koche in ein Quar⸗ 
tier Waſſer Dreyviertelpfund Zucker und 
gieß es darzu; thue es in große Glaͤſer 
und binde ſie feſt zu; wenn du davon ge— 
brauchen willſt, ſo ein Quartglas voll, 
nimm zwey Blätter fein Gold, ſchneide fie 
. einen Meſſer klein, thue ſie hinein, 
C 5 und 


* 


und fo oft du etwas a ſo ſchůttle 


es eber Raum 5: 
2a 
Ä Melkenbrandewein. 
Nimm ein halb Pfund Nelken, groͤblicht 


geſtoſſen, laß fie eine Nacht in 
Waſſer eingeweichet ſtehen, 25 
Stuͤbchen Brandewein e und de⸗ 
ſtillire es mit drittehalb 


1 1 2 

Cardamombrandewein. 1 
True ein Stuͤbchen Franzbrandewein in 
eine Blaſe, darzu zehn Loth klein ge⸗ 
ſtoßnen Cardamom, laß es in etwas ein⸗ 
geweicht ſtehen, und thue, ehe es deſtilli⸗ 
ret wird, zu zwey Stuͤbchen Brandewein 
ein halb Stuͤbchen 1 ſo fließend iſt 
in eine Blaſe. 


Des Kayſers Caroli Phan N 

Me nimmt Roßmarinblumen, Salbey⸗ 
blumen, Manyblumen, Lavendelblu⸗ 
men, rothe Roſen, Majoran, jedes vier 
‚Hände voll, Canel, Negelein, Muſca⸗ 
tenblumen, Cardamom, Cubeben, Para⸗ 
dieß korner, jedes zwey Loth. Dieſes alles 
groͤblicht zerſchnitten und zerſtoſſen, mit 
zwey 


«* 


zwey Potten und ein Quartier Franzbran⸗ 
Dewein eingeweicht, man läßt es alſo ſechs 
Tage ſtehen, hernach deſtilliret. . 


Schlagmapferbrandervein. 
Yan nimmt Manblun luͤſſelblu⸗ 
Man e ee l 


en, Lindenblüthen, jedes anderk— 

halb doth, Lavendel-Peonienblumen, gels 

be Violen⸗Ringelblumen, jedes ein halb 
Loth, Roßmarinblumen, Salbey, Beto⸗ 

nienkraut, Majoran, roͤmiſche Salbey, 

Krauſemuͤnze, Meliſſen, Thimian, jedes 

ſechs Quintlein, Calmus, Galgant, jedes 
drey Quintlein, Enzian, Angelica, jedes 

anderthalb Quintlein, Eichenneffel, Saſſe— 

fraßholz, Roſenholz, jedes drey Que | 
lein, gelben Sandel, Pommeranzen und 
Citronenſchaalen, jedes anderthalb Quint— 

kein, Aniesſaamen, Coriander, Citronen⸗ 

Bergkuͤmmelſaamen, weißen Senf, Em⸗ 
beeren, Lorbeeren, jedes ein Loth, arabi⸗ 

ſchen Stoͤchas, celtiſche Narden, jedes 

zwey Quintlein, Bibergeil ein Quintlein, 
Cubeben, Zitwer, Ingber, Muſcaten⸗ 

nuͤſſe, jedes drittehalb Quintlein, arabi⸗ 
ſchen Cafus, langen Pfeffer, ſchwarzen 

Pfeffer, jedes ein Quintlein, Cardamom, 
Meglein, Muſcatenblumen, jedes ein halb 
’ Loch 


> . 
fi 
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Loth, Safran ein halb Quintlein, Canel 
ſechs Quintlein. Dieſes zerſchnitten und 
zerſtoſſen, vier Pott Brandewein drauf 
gegoſſen und nach etlichen Tagen deſtilliret. 


NMaſilraquatik. 
Von ben been Mali nian feche dor, 


Cardamom, Canel, Galgant, Zit⸗ 


wer, jedes ein Loth, arabiſche Cafuswur⸗ 
zel, Muſcatenblumen, Paradießholz, je⸗ 
des ein Quintlein, Negelein ein halb 
Quintlein. Alles groͤblicht zerſchnitten und 
zerſtoſſen, und mit vier Pott Brandewein, 
nachdem es zwey oder drey Tag eingemacht 
geſtanden, deſtillirt und hernach lieblich 


gemacht. 


. Rn, 
| Noſenaquavit. | 
Nimm friſche Roſen drey Loth, oder ein 
T ganz Pfund geraſpeltes Roſenholz 
Franzbrandewein vier Pott; dieſes mit ein⸗ 
ander deſtilliret, mit Roſenjulep angefüßer, 
und mit rothen Sandelholz gefaͤrbet, denn 
haͤngt man in ein Buͤndlein oder Tuͤchlein 

Moſch oder Biſam, Ambra, jedes zwey 
Gran, hinein, ſo mit zwoͤlf Quintlein gel⸗ 
ben Sandel vermiſcht werden. 


Loöffel⸗ 
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2 Loffelkrautſpiritus. N | 
Es wird ein gut Theil Löffelfrauf genom⸗ 
men, ſo friſch iſt, man zerſtoͤſſet oder 
zerſchneidet es groͤblicht, thut es in ein 
Ge ſchirr oder Faͤßlein, laͤſſet es in ſich ſelb⸗ 
ſten erwaͤrmen, hernach etwas Bierhefen, 
oder in Ermanglung deſſen, Eßig genom⸗ 
men, alſo etliche Tage ſtehen laſſen, wenn 

es anfaͤngt zu fallen, deſtilliret man es. 


Brunnenkreſſenſpiritus. 
Alu ſolche Weiſe koͤnnen verfertiget wer⸗ 
eden Spiritus von i en 
ordabenedieter und andern dergleichen 


P aͤutern. f g € 

Canelwaſſer. 

Mon. nimmt Canel ein Viertelpfund, 
friſche Citronen ſechs Stuͤck, rothe 
fen zwey Hände voll, Franzbrandewein 
ey Pott, Boragenwaſſer, Ochſenzun⸗ 

gen, Krautwaſſer, Roſenwaſſer, jedes 

drey Noͤſel, dieſes zuſammen deſtilliret. 


Meliſſenbrandewein. 
1 * Meliſſen genommen, zerſchnitten 
oder gehacket, ohngefehr zwoͤlf W 
voll, 
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vol, Wein anf gegoſſen zwey Dorian 
vie zuſammen gedeſtilliret, aus 
alneo Mariæ. Etliche nehmen einen be. 
ben Pont Brandewein darzu. 5 


| Milzbrandewwein. 1 

Ades namen vier Loth, Coriander zr 
Loth, langen fer ee 

Nelken drittehalb doeh, rothen Sa 

drey Quintlein; dieſes geſchnitten und 
groͤblicht geſtoſſen, gieße eine Kanne Franz⸗ 
brandewein daruͤber, laß es einen Tag 
Nacht eingeweicht ſtehen, thue eine pla 
fa warme Milch, wie Vi ie don der 

omme, hinein und anderthalb Pfund g 
laͤuterten Zucker, laß es deſtiliren. * 


N Celeriaquavit. : 
dad. Cellery 4 , SS 


Sem. ejusd. ummum Ba 
| 0 mit drey Quart B Se 90 
ih keine Farbe. 
. 25 


Aquavitæ Pars D. Fabritii. 


Re: geſchnittnen Saſſefraß dren Loth, 
Galgant ein Loth, Cumin ein Loth, 
ee Fenicol. ein Loth, Bacc. e 


* 


. 


acht 
fler 


halb Loth, Cnamoni drey Loth, Anis ein 
Loth, Sem. Danei Cret. eim Loth, Sileris 


Mont. ein Loth, Deſtillent, mit drey 


Quart Brandewein, ohne Tinctur M. S. 


Erdbeerenaquavit. 75 

Nimm zwey Pfund Erdbeeren, deſtillire 
fie mit drey 3 er 

ihn hernach auf andre Erdbeeren, laß ihn 
er Tage ſtehen, edulcoretur, m. S. & 


» > ‘ 
y 


Quittenaquavit. 
Quitten ein Pfund, geſchaͤlet und in 
Würfel geſchnitten, mir drey Juar 
Brandewein deflillire es, alsdenn ſtoſſet 
oder quetſchet die Schaalen, und kochet ſie 
im Waſſer, in dieſen Waſſer kochet den 
Zucker, oper. ut mor. eſt. wife, 


Baos Solis de Turino. | 
Eirgmadre Roſen ein halb Pfund, be 

lillive es mit drey Quart Brandewein, 
edulcoretur cum aqua boraginis Pf. 1. 
& Saccharo candito poſtea adde, Conf. 
Ab Rerm. ein Loth, Ambr. gr. üj. Filtr. 
& ting. color. coccionell. | 


1 Voolen⸗ 
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Vuiͤolenaquabit. 
Dad. Irid. Florentin. vier Loth, Cyp 
IN odorat fünf Quintlein, Cortic. & 
namom zwey Loth, Styrac Calam 
Quintlein, ‚Sern, Anis zwey Loth. Mit 
drey Quart Brandewein deſtilliret, edulc. 
filtr. ting. mit Lackmuß. er g 
5 ; a 5 y RER s 8 


— 


Von gemeinen Brandewein zu 
brennen. 2 * N 


— — . 2 


$ > 


zu brennen, oder zu deſtilliten. 


einne ain in, 0 u: 
rm Bermen oder Hefen, es ſeye 
N gleich von Wein oder Bier, geuß 
ſolche in die Blaſe, mache ein brennend 
Feuer mit Holz darunter, und habe du ei 
Holz in der Hand, das ein wenig fänged 
iſt, dann die Blaſe, vornen etwas breiter 
dann hinten, damit ruͤhre die Materien 
in der Blaſen um, daß es nicht anbrenne, 
bis du ſieheſt, daß die Bermen oder Hefen 
in der Blaſen wollen überlaufen, fo ziehe 
le eilends 


ilends das Feuer unter laſen her⸗ 
15 und lege es vor das Ofenloch, und 
che es aus, daß es nicht mehr eine fo 
große Flamme giebet, ſonſt laufet dir die 
Berme alle aus der Blaſen; ſetze den Hut 
auf die Blaſen, doch alſo, daß die Roͤhre 
des Huts, in die andere Roͤhre inſeriret 
und gethan werde, die durch das Faß, 
darinnen Waſſer iſt, gehet, verlutire es 
e mit einem Hader (Lumpen) in 
ermen oder Hefen getunket, und ſetze ein 
Receptaculum oder Krug vorne vor, dar- 
nach laſſe es immer maͤhlig gehen und tro⸗ 
pfen, bis du die gute ſpiritualiſche Mate⸗ 
tien alle darvon gezogen haſt. Welches 
man alſo merken kann: man laͤſſet ein we⸗ 
nig in ein Schuͤſſelein laufen, und geußt 
es in das Feuer, wann es ziſchet und nicht 
mehr ein blau brandeweiniſch Feuer uͤber 
ſich fuͤhret, ſo hebe den Hut wieder ab, 
geuß dasjenige, fo du im Krug aufgefan⸗ 
gen haſt, in ein Faͤßlein, und verwahre 
undloch wohl, daß dir die Spiritus 
nicht evaporiren, und thue die Hefen aus 
der Blaſen, in eine Thirne, in uſum por- 
corum, und geuß wieder andere Bermen 
in die Blaſe, und mache es wie zuvor. 
Thue es zum dritten⸗ und viertenmal, bis 
fo lange du fo viel von den fecibus eolli⸗ 
ur 2 gireſt 
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gireſt per deſtillationem, daß du genug 
zum Lautern geſammlet haſt; nemlich, 
wann fo viel geſammlet ift, daß man mit 
dem colligirten Phlegmate die Blaſen wie⸗ 
der halb fuͤllen kann, alsdann ſcheure die 
Blaſe, den Hut und die Roͤhre fein rein 
aus, ſchneide Ingber und Calmus hübſch 
klein, daß es wird ein klein Tunkſchuͤſſelein 
voll, magſt auch wohl Pfefferkörner, Zim⸗ 
met und anderes Gewürze mit zuwerfen, 
ſo fern es dirs anders beliebet; ſonſt iſt es 
an Ingber und Calmus genug. N 

geuß das Phlegma aus dem Faͤßlein in die 
Blaſen, ſchuͤtte das Gewürz hinein, ſetze 
den Hut auf und verlutire es wohl, wie 
zuvor, und gieb ihme gelind Feuer vor dem 
Ofenloch, fee ein Receptacul vor, und 
deitillire es heruͤber, bis das beſte vom 
Phlegmate heruͤber iſt, welches man auch 
erfaͤhret, mit Eingießung ins Feuer, ut 
ſupra, das iſt der rechte Brandewein. 


Aber in dieſem Werk muß man Pr | 
vor zweyen Dingen wehl vorſehen und huͤ⸗ 
ten: Erſtlich, daß man das Feuer recht 
regiere, daß man ihm inter deſtillandum 
ein fein gelind und ſtetiges Feuer gebe, und 
nicht zu ſtark, dann ſobald es zu ſtark Feuer 
bekommet, ſo ſchießen die Bermen oder 

9 N Hefen 


| — 51 
Hefen haͤufig zur chr Wen in die 
orlage, und geſchicht S aden; man 
kann es aber daran merken, wann es zu 
heiß iſt, dann wann vornen zur Roͤhren 
ein Rauch beginnet heraus zu gehen, ſo 
muß man bald ein Theil Feuer auslöfchen, 
oder wegrucken, ſonſten ſchießen die Ber⸗ 
men oder Hefen flugs hernach. Man braus 
chet zum Feuer ſchlechte Kohlen, ſonderlich 
wann man laͤutert. Weilen man aber das 
Phlegma ſammlet, kann man auch klein 
gehauen Holz, und alte Stuppen Stoͤck⸗ 
lein oder Klaͤgerlein, von den Wurzeln der 
Baͤume aus den Waͤldern, die fein alt 
und faul ſind, und lange Feuer halten, 
aber nicht leichtlich verbrennen, brauchen. 
Zum andern, daß man der Roͤhren, 
unten bey dem Rereptacul oder Vorlage, 
mit keinem Licht zu nahe komme; dann die 
Spiritus ſeyn wie Pulver, ſo bald ſie das 
Licht ein wenig erreichen, fo bald entzuͤndet 
ſich das ganze Ding in der Blaſen und 
ſtoͤſſet alles auf Stuͤcken, und kann einen 
ſo verbrennen, daß er eine Weile daran zu 
lecken und zu heilen hat, will geſchweigen, 
daß alsdann auch alles verdorben und alle 
Mühe und Unkoſten vergebens aufgewand 
ſeye, darum ſoll man ſich hierinnen fleißig 
borſehen, ſonderlich im Lautern. 
D 2 Vom 


„e 


Vom Lautern des Brandeweins. 
Kann man nun das Phlegma in ein 
Faͤtlein, welches allezeit fein rein 
muß ausgewaſchen werden, genug geſamm⸗ 


let und will laͤutern, fo muß man die Blaſe 
und den Hut alles fein rein aus waſchen, 


f 


darnach muß man Ingber und Calmus 


fein klein zerſchneiden, wie man welke Ru⸗ 


ben zu ſchneiden pfleget, und noch Pfeffer⸗ 


koͤrner, Negelein, Wacholderbeer, Ames 


und Calmus zuſammen, in ein weiß rein 
ausgewaſchen Saͤcklein thun, mit Holz 


ſpreißelein oben in den Hut, daß es nicht 
heraus fallen kann, einpreißeln, und her⸗ 
nach das Phlegma in die Blaſe, ein we 


nig uͤber die Hälfte voll gießen, den Hut 


aufſetzen, und rings herum zu, mit einem, 
einer Hand breit, in Hefen getunkten, oder 
genetzten Tuͤchlein wohl verkleiben, dar⸗ 
nach machet man es auch alſo am Ort, da 
die Roͤhre des Huts in die andere Roͤhr 
des Faſſes gehet, dann ſetzet man, an 
einer Vorlage, einen 5 Krug 
dor, thut oben einen? darein, f 
läſſet es fein mählig gehen. Man muß 
aber nicht viel davon gehen, dann man 
muß fleißig Achtung aufs Feuer geben, ge⸗ 
het es zu ſehr, ſo mache des Feuers weni⸗ 


ger, 


g 


nee a 


Pr oder geuß bald mit Waſſer das Feuer 
aus. Wann die Tropfen ſchnell auf ein— 
ander ig fo 2 gchet es zu fehr, begin⸗ 
nets Feuer Roͤhre heraus zu rauchen, 


ſo thue ja bald darzu, und reiſſe das Feuer 


r weg, oder gieß es aus, ſonſten ſcheußt 
die Materie oder ce mn 2 eee 
alles gar hernach. de 


Darum muß n € vom ne nicht 
gehen, ſondern immer darbey ſitzen 


ö 2 
bleiben, und zum Feuer und zur Roͤhren 


ſehen, daß die nicht rauche. Will man 


aber darvon gehen, ſo muß man jemand 
darbey laſſen, der zuſehe, und leuchte mit 
dem Licht ja nicht zu nahe an die Roͤhren, 
ſonſten ftöffers alles auf Stuͤcken; etliche 
— lieber bey Nacht, dann bey Tag. 


Wann man Brandewein aus Wein⸗ 

n machet, muß man Achtung auf den 

einſtein geben, der ſich unten ſetzet, und 
nach den Deſtilliren ſolchen mit Fleiß her 
aus nehmen. 20 


4 * 
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Br u 1 
dn gat un Tugend des Stan; 
deweins. 


fus Bi Ahnifen und galten Wen | 
wird 5 Chymica Arte ein Liquor 


ar; 


deſtilliret, ſo man Aquam Vitæ, oder Spi- 
ritum Vini, zu nennen pfleget, und if 
dieſer gebrannte Wein nichts anders, als 
ipſa Eſſentia, oder Anima Vini, dann es 
iſt nichts anders, als die Kraft des Weins 
ſelbſt, ſintemahlen der uͤbrige Wein, nach 
Abziehung dieſes Spiritus, nicht anders 
ſchmecket, dann ein ſchlecht Waſſer, wel⸗ 
Ar auch zu nichts mehr nutz iſt. 


a Diefer Brandewein it gar hisig — 
N22 einer ſehr duͤnnen und ſubtilen 
Subſtanz, und je reiner er iſt, deſto hitzi⸗ 
ger iſt er auch; er wird reiner und ſubtiler, 

a ſo er öfter gebrennet EHRE. 


0 Dieſer Spiritus Vini, oder Brande⸗ 
wein, iſt zu vielen Sachen dienlich, dann 
er erhaͤlt und naͤhret die natürliche Wärs 
me, beſchuͤtzet die Kräften des Leibes, er- 
ſtattet die verlohrne und kraftloſe Kraͤften, 
ſchaͤrfet die lebendigen Geiſter. Lieber das 
behaͤlt er den Menſchen bey langer Ge: 
ſundheit, macht gute Sinne und Vers 
une | 

fe 
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Es iſt auch dieſer Brurdewel denje⸗ 
nigen nuͤtzlich, fo in einem tiefen unuͤber⸗ 
windlichen Seat ae ſofem kein Fie⸗ 
PR vorhanden iſt iſt. 


Ert kann auch zu Katt andern Sana; 

Bon Ka Pe gebrauchet werden, fo 

herkommen, als das find: kalte 

19 70 Hauptwehe, e der 

0 er, Schwindel, Krampf, halber und 
i Schlag, und dergleichen mehr. 


Es dienet auch dieſer Spiritus Vin 
und bekommt gar wohl den ſchwachen Her⸗ 
„wendet das Klopfen und Zittern deſ⸗ 
alben, uͤber das erwaͤrmet er den kalten 
bloͤden Magen, vertreibet die Winde, ſo 
im Magen und in den Daͤrmen ver⸗ 
„und iſt alſo gut wider die Darm⸗ 
, fördert die Dauung des Magens, 
oe Li kalten Gift ſtarken de 


Y 


45 Er wird auch nuͤtzlich gebraucht von 
den alten und kalten Leuten, und von de⸗ 
nen, ſo lange Zeit 81 alten Schwachhei⸗ 

ten 


N 832 2 


ten ind gadbe berg ma, g. bieſer 


Brandewein eine ſolche Kraft, 
die Glieder, die bebende Geiſter und 1 
pt zu ſtaͤrken, nicht alina 
jrauchet, ſondern auch aͤußerlich un 
chen und uͤbergeſchlagen. Dieſen Bran⸗ 


dewein im Munde hen „lindert die 


Schmerzen der Jene, ſo von Kälte her⸗ 


ile 2 5 ! 


Man ſagt auch, daß win l 
0 Perſonen etliche Stun ne lang mir d 
ſem Spiritu Vini ſeyen a len worde 
Etlichen auch, fo faſt in Todesnoͤthen ge 
egen, ſeye wiederum darmit geholfen 
worden. 1 % 
Es werden viel 1 e welche 
100 Brandewein wider das 7 oder 
Schaudern der Fieber gebrauche s 
alſo: Sie nehmen Brandewein, und hr f 
darzu Calmus, Ingber, langen | 
und Galgant, davon chun fie einen guten 
Trunk, wann ſie das Fieber will anftoffi . 
welches wohl etlichermaßen in Qu 
fieber kann gebraucht werden, doch mit 
gutem Beſcheid, aber nicht in Tertianfie⸗ 
er, wie der gemeine Mann zu thun pfle⸗ 
get. Mit einem Wort, des * 
u: 


Sr 


* 
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Tugenden ſind nicht alle genugſam zu 
beſchreiben. Er 

* Pe ee Ei NEN .TRS 5 
Nh. Wann jemand zu viel Brandes 
weins getrunken haͤtte, und ſehr davon er⸗ 
hitzet waͤre, dem ſoll man alſobald Ziegen⸗ 


ml en gen. 


8 ; re are Mu e 

Fiuchtbrandewein auf das herrlichſte zu 
dieſtiliren, oder zu brennen. 

Cs hat, wie alle Verſtaͤndige wohl wiſ⸗ 
ſen, die Brandeweinbrennſtatt und der 
Ofen, mit dem Brauhaus und Vierbraͤuen, 
gar eine genaue Verwandniß, und ſolches 
deswegen, weil bey beyden der Prineipal⸗ 
zeug und die Materia einerley; nemlich, 
as gebrochene Malz oder Dinkel, als 
auch, weilen der Brandeweinbrenner aus 
dem Brauhaus das vornehmſte ſeines 
zeugt, nemlich die Bier- oder Weinhefen, 
wie auch den Malzſatz aus der Maſchkuf⸗— 
fen holen und nehmen muß; überdies auch 
faſt eines wie das andere gemachet und zu⸗ 
bereitet wird, und die beſte Kraft bey ben⸗ 
den in rechter und verſtaͤndiger Fermenta⸗ 
tion und Maſchung der Fruͤchten beſtehet, 
wie aus folgenden mit mehrern zu erſehen 


ſeyn wird. J 
D 5 Wir 
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13 Wir wellen len ohne großen Um⸗ 
ſchweif, bald zur Sache thun und anzei⸗ 
gen, daß wann die zur rechten Fruͤhlings⸗ 
zeit (fo am allerbeſten ware, abſonderlich 
im Merzen) einge.veichte und eingenetzte 
Fruͤchten, die Art und Eigenſchaften des 
Waſſers, worein ſie geweichet worden, u 
ſich ziehen, und dieß wegen der wu u 
Wurkung, ſo die A 
nun hierdurch die, ſo zu 9 den a e che 
Seele oder Lebenskraft aufg ſchwaͤlt und 
aufgetrieben wird, fo erwarmen die Ni 
durch und maſchen, daß ſie anfahen 
Gewaͤchſe zu ſchieben und zu treiben, 
ches alles Wachsthums Anfang und 
ſprung iſt. Wann nun das Koͤrnlein a 0 
eingeweichet und genugſam aufgequollen 
und erweicher iſt, fo: muß man das? Sajjer 
wieder ab⸗ und davon ziehen, und muͤ 
die geweichte Früchten, aus der Ki 
oder Weich, auf einen ebenen ennen ode 
Boden, etwann einen guten Schuh dick 
geſchuͤttet, und im Winter mit Tuchern 
und dergleichen Decken zugedecket W 


Wann man die Kaͤumlein als die weiß 
fen Zwirnsfaͤden anfäher zu ſehen, fo muß 
man den Fruchthaufen wieder aufdecken, 
dann das iſt ein gewiſſes Zeichen, daß der 

inner⸗ 


innerliche Lebensgeiſt in den Koͤrnlein glei 
we der Ruhe und Schlaf 19 8 

cket, und durch die von den Waſſer an fü 
g kung nunmehr in die völlige 

zeweg⸗ und Wuͤrkung gebracht ſeye. 


Alsdann muß man die wachfenden 
Fruͤchte oder Malz auf einen größern und 
weitern Boden bringen, und bettweiß aus⸗ 
und von einander breiten, daß ſie deſto 
ehender austrocknen, und die Luft die noch 
‚übrige und uͤberfluͤßige Feuchtigkeit aus⸗ 
ziehe, auch die gleichſam lebhaft gemachte 
Kraͤften zuſammen halte, daß ſie nicht zu 
viel auswachſen, bis gleichwohl dem Kaͤum⸗ 
lein das fernere Wachſen gänzlich verweh⸗ 
ret werde, welches, ſo es nicht geſchehe, 
ſo wird der ganze Getraid⸗ und Malzhau⸗ 
fen ſo ne und wachfen, bis das 
Gewaͤchſe in die Höhe fliege, und endlich 
alles zuſammen faulere, AR 


Und dieſes iſt die birfache, daß man 
dem wachſenden und kaͤumenden Getraid⸗ 
haufen oder Malz nicht zu viel Ruhe und. 
Freyheit zum Wachſen und Kaͤumen laſſen 
ſolle, dann es iſt bey den Bierbraͤuen der 

Kaͤumlein größter Schaden, und wird. dem 
Bier die beſte Kraft vorentzogen. a 
a re | 
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nach wird das Malz auf der Dörre fol⸗ 
gends ausgetrocknet und gedoͤrret, und ven 
da alsdann, wann alle Eruditaͤt davon, 
entweder zu dem Bierbrauen oder Fri 
brandeweinbrennen gebrauchet. Da 
man nun erſtlich zu merken, wann de 
Brandeweinbrenner einen Scheffel Rog⸗ 
gen⸗ und einen halben Scheffel Waitzen⸗ 
mal; nimmt, und in der Mühle unterein⸗ 
ander vermenget, brechen oder ſchrotten 
laͤſſet, fo ſolle er auf das wenigſte ben : 
Moͤſel oder Seidlein des heiten Bray de⸗ 
weins hernach davon bekommen, wann 
man anders recht damit verfaͤhret und ums 
gehet. — 50 2 7 72 548 


So nun die Frucht und Malz aus der 
Mühlen gebracht worden, fo ſchuͤttet man 
den ganzen Haufen in ein darzu bereitet! 
Gefaͤß oder Kuffen, und ſo viel Waſſer 
darzu, als noͤthig iſt, muß auch mit der 
Maſchgabel oder Schaufel immerzu der 
Haufe wohl umgeruͤhret werden, daß er 
fein durch und durch wohl genetzet, und 
gleichſam das Mark der Fruchtkoͤrnlein 
zerrieben werde. Wann dieſe erſte Arbeit 
geſchehen, ſo muß man den kalten Haufen 
oder Malz alſo erwaͤrmen, und mit heißen 
Waſſer temperiren, daß man gar * 

itze 


— 


* 
— 
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Hitze halben eine Hand darinnen leiden und 
halten moͤge. Alsdann muß man ihme 
die Biergefen geben, fo anſtatt der Säure 
oder des Hoͤfels it; dann die Hefen, fo 
das Bier ſchiebet und ausjahrer, iſt nichts 
an ers als ein Sauerteig, fo durch feine 
Kraft und Wuͤrkung alles Boͤſe und Linz 
nutze von dem Guten und Reinen ſcheidet, 
giebt und erhaͤlt alles bey ſeiner Kraft und 
Weſen, wo folche Fermentation ſich bins 
ſchicket und tauget. Wann es nun alles 
alſo in einander wuͤrket, muß man die Ges 
faͤse, Kuffen, oder worinnen es iſt, zus 
decken, aber auch immer darnach ſehen, ob 
auch die Feuchtigkeit und Saft der Fruͤch⸗ 
ten oder Malzes, von dem Grund und Bo⸗ 
den, durch die Hefen in die Höhe und über 
ſich gezogen und getrieben werde, und 
gleichſam ein halbe Kugel mache. Wann 

9 gewahr wird, muß man gute 
A5 ung haben, daß der Zeug bey dem 
Wee Aufbrudeln und Aufſieden nicht an⸗ 


enne oder uͤberlaufe. 


Wann man ferner fiebet, daß der Zeug 
r ſetze, und unter 

h begehre, und der oben ſchwimmende 
Liquor oder Saft etwas ſuͤß, und darbey 
zingerlicht ſchmecke, und etwas * 
4 ru 


ruch gebe, fo muß man den Zeug wieder 
umrühren, und, wie oben gemeldet, fleißig 
und ſtark bewegen, damit das Dicke, ſo 
wegen ſeiner Schwere, wie eine Delhefe 
oder Satz, immer zu Grunde will, in der 
Hoͤhe behalten, und mit dem obern Saft 
oder Feuchtigkeit vermiſchet werde. Von 
ſolchem gemiſchten und wohlgeruͤhrten Ze 


muß man den Keſſel oder Naben b 


weit anfuͤllen, daß er oben auf einem hal⸗ 
ben Schuh noch Platz habe und leer bleibe. 


Der Zeug aber muß immer wohl ge⸗ 
miſchet und geruͤhret werden, bis ihn das 
Feuer dicke in die Hoͤhe treibe; alsdann 
muß man den Helm oder Brennkolben auf 


den Keſſel oder Hafen aufſetzen, und allent⸗ 


halben die Kluͤfte wohl verlutiren und ver⸗ 
machen, und das Feuer immer ſtaͤrker ſchü⸗ 


ren, bis man das Rohr oder Kolben mit 


den Händen nimmer erleiden kann. 


dann muß man den Rauchfang oder Ro x | 


allenthalben verſtopfen, bis der Spiritus 


des Zeugs, als der Dampf, die Roͤhre 
und Auslaͤufe ſuche, ſo alsdann ein weißer 
Saft Tropfen weiß in das untergeſetzte irr⸗ \ 
diſche Gefäß abtroͤpfelt und einfaͤlet. 


"u 44 
Wann 


* * 
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Wann num der auströpflende Liquor 
ode keit anfaͤngt ſeinen Geſchmack 
zu a ſo muß man den Brennkolben 
oder Helm aufmachen, und den Satz in 
den Keſſel oder Hafen in das beyſtehende 
Geräß, Kübel oder Faß thun, welches 
nachgehends bei: Viehe zur Speiſe oder 
Maſtung gegeb en wird. 


IB Wann der Keſſel oder Hafen wohl und 
ſauber ausgereiniget, ſo nimmt man des 
90 qs abermalen fo viel, wie zuvor, und 
auf gleiche Weiſe damit um, ſo lang 

viel, bis man aus dem ganz gemaſchs 

ei Zeug den 2 und Kraft alſo 

ausgaogem ber 155 

A Doch hat man erlich zu merken, daß, 
ehe man dem gemafchren Zeug in den Keſ⸗ 
mr Brandeweinhafen einſetzet, muß 
den Boden zuvor mit Speck oder Fett 
ee damit der Zeug fich nicht anle⸗ 
ge oder anbrenne. Fuͤr das zweyte, wann 
der Zeug allzuſammen ausgebrannt, ſo 
muß man allen Spiritum oder Brandewein 
in den Keſſel oder Hafen zuſammen gießen, 
und einen Laib Brod, bey zwey Pfund 
mehr, nachdem des Brandeweins viel 

iſt, darein legen, und das Feuer allgemach 
N wie⸗ 
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wieder anſchüren, bis der Spiritus in den 
aufgeſetzten Helmhut oder Bi a 


zu ſteigen begehret, ſo man aus dem 
ruch abnehmen kaun. er 9 


Und auf ſolche Weiſe wird und kann 
man das beſte ausgetroͤpfelte Aqua vitæ 
oder Spiritum, durch Huͤlfe der magneti⸗ 
ſchen und anziehenden Fermentation, (die 
da, was verborgen war, hervor bringet,) 
ausziehen und machen. ER 


Ferner iſt auch zu merken, daß faſt 
dergleichen Spiritus, auch aus dem M 
koͤnne gezogen werden. Ingleichen a 
aus mancherley Obſt und a an 4 
wann fie ſchon abgefallen, etwas wurm 01 
oder faul ſeyn. Wie auch aus den Wach⸗ 
holderbeeren, deren wunderbare Wuͤrkung 
auch daher abzunehmen, daß fie Drey 
zu völliger Zeitigung gebrauchen. Alſo 
auch aus Hagenbutten oder Hahnbutten 
wenn ſie zuvor von Kaͤlten und Rafe 
muͤrbe gemacht; ingleichen auch aus Hol. 
derbeeren, welches aber hiermit ar s 
ren, anjetzo, um des Werkes Weitlaͤuftig⸗ 

it willen zu vermeiden, unterlaſſen, und 
auf andere Zeit verſchoben und verſparet 


werden müſſen. 1 
| | Eine 


em 
1 
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Eine ee e 


Nacht goͤhren. Alsdann habe den 
en fein Huber, und die Röhren fein 
ausgereiniget, und trage die eingemengte 
katerie darein, giebe Anfangs gelindes 
euer, und ſetze den Helm nicht eher auf, 
bis di 10 daß es anfaͤngt Blaſen auf⸗ 
zuwerfen. Alsdann ſetze den Kopf auf und 
erlebe ihn, wie es ſich gebuͤhret, deſtilli⸗ 
re es ab mit gelindem Feuer, bis du ver⸗ 
merkeſt, daß kein ſtarker Spiritus mehr 
en will. Dieſes iſt die beſte Art zu de⸗ 
iren, da man keines Ruͤhrens, wie an⸗ 
u thun pflegen, bedarf, dann es ſetzet 
ſich ſo nichts an, und bekommet man auch 
mehr Spiritun. 
1 Den 
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Den Grapen zu verkleben. 


m ein lan echten feine 
8 waſſelbe in die in die Meiſche, 
ſchlage es um die Fugen; Sofa’ 


Den Flechten Brandon zu he 


ciren. 8 


Des den ſchlechten Brande in 885 
Vorbrand in einen Dei illirk 2 f 
Bing: einen Sack, mit rein durchgeſieb 
uchenaſchen angefuͤllet, N er uf 
den Boden und deſtillire ihn nach Gebühr, 
bis kein Phlegma oder 1750 es e e 
gehen; ſo behaͤlt die Aſche den böfen 
ruch und Geſchmack an ſich, und wird 55 
Franzbrandewein e an Aeeblichkeit faſt 4 


N. Die Patte in baten, ob dee 
Brandewein ſtark oder nicht; fo nimm 
von demſelben etwas in ein 5 von 
grünem Glas, (dann darinnen fi ehe n man 
es am beften,) halte mit einem Finger das 6 
Loch des Flaͤſchleins feſt zu, und ſch ae 
mit dem Glas am Boden, einen ſtarker 
Schlag in die andere Hand, fo e 
Brandewein im Glaſe auf, und g 
Blaͤs lein; je mw er nun Blaͤs 5 af 
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| ftöffer ui länger die Blielen ehen 
Bleiben, ffärfer it er zu ſchatzen W. 


3 > 
Dem Kornbrandewein feinen widrigen 
Geſchmack zu benehmen. 
an ſchlaͤgt mit 10. Pfund rothen Kalk, 
zu 40. Pfund des Brandeweins üblen 
ch und Olitaͤt nieder, hernach ziehet 
an ihn zwey⸗ oder dreymalen mit weißer 
ierhefen über, fo wird er hell, wohlſchme⸗ 
ckend, und fo ſtark als ein rheiniſcher 
Brandewein, und beſſer zu dem Ros Solis 
als andere. * 


Dem Fruchtbrandewein feinen uͤblen 
Geruch zu benehmen. 
jim guten Fruchtbrandewein zwanzig 
— Maas, ungeloͤſchten Kalk 20. Pfund, 
hue den Brandewein und Kalk in ein Ges 
ſchirr oder kupferne Blaſen, und treibe ihn 
fo über mit gelindem Feuer. Dieſen Bran⸗ 
dewein kann man haben, ſo ſtark als man 
will; wann er wie rheiniſcher ſchmecken 
ſoll, ſetzet man ihm auf gedachte zwanzig 
ans, zu vier Pfund rohen Weinſtein, 
nd en Maas dicke Weinhefen, und 
jet ihn alfo über, fo wird er dem beſten 
rheiniſ n. gleich. 
2 


* 
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0 1 „ ma gemei 
\ 15 1 0 a: 
Deer muß ihn je edermann 

dewein Fehn N 


Glen Sac 


Ma nimmt auf ein Achtel einer Ton⸗ 
i nen, (welches, nach, 25 medici⸗ 
fu 


naliſchen Gewicht, bey 48. P 1 
get,) Dreyviertelpfund feinen Zimmet zei 
ſtoſſen, eine gute Hand voll Salz, N 

es etliche Tage mit einander baitzen, da 
deſſlliret man es heruͤber, und ſuͤßet 
hernach mit 3. Pfund des folgenden 

rups wohl ab, ſo hat man einen k 
Zunmerbrandemei, 11 


Guter Negele brand 2 N. 
Man nimmt auf 48 Peund Brandewein, 
m 10. oder 12, Loth 2 tegelein, eine gu 

e voll Sa, 10 et BAU, einan hen 


baitzen, dann def Les herber, 
7 0 chen 1 { . des fol⸗ 
wohl ab, ſo hat man gu⸗ 

0 wein an E. KR * 


* i 


Coardamomienbrandewein. 
Man e 48. 3 oe 


2 2 10 ee 2 
15 geh A 
Wan nimmt auf 48. Pfund 25 
N diſcher 
t ea Ae eine que 
laͤſſet es 24 n 

5 ſtillret es bb be heruͤber, 110 
25 been mit a 4. rund Sp ih, 


Camera, 


imm auf pe fund Brandewein, 3 3. 
und zerſchnittenen ee 


* 7 laß 24. "Sauren 
da ne ber, 115 
n vn mit ae a 


E 8 Alant⸗ 


7a — 
5 Alantbrandewein. RN 4 


Diet wird Mee e harte here becher, 
ſer daß Bi 75 Viertelpfund Veilwurzel 
noch Wein thut. 7 


Angellcabrandenein. N 
an nimmt auf 42. Pfund Br f 
wein, drey Vierling Angelicaw 

‚le gute Hand voll Salz, e 

Stunden baitzen, dann 1 man 

ab, und macht fachen mit 3. Pfund 

rup ſuͤß. f 


Weh bd sede RR 
Man Air 3 2 fund — „ 
wein, drey Vier ermuf 
lein, eine Han run Salz, ze. und 28 
folgen mit 3. Pfund Spruß 9 ab. 


Cikeonenbrandewein. 2 a 

an nimmt auf 48. Pfund Brande⸗ 
wein, k. Pfund Citronenſe 5 

oder mehrers, eine gute Hand voll . 
dalle 24. Stunden ſtehen, dann heruͤber 
deſtilliren, und mit Syrup ſuͤß machen. 


Pom⸗ 


5 - A 12 Aid ut elf # Din NN 
Detͤdffelk dautbrandewein. 
Mundi auf 48. Pfund Bille 
Drevviertelpfund a rautblaͤtter, 
e ne gute ſſet es über 
zu 1 
ö 8 yrup! 


dan dune min ART. 


F 


im immt auf 48. s Wee 


er und in, ame fund zarter Roß⸗ 
armen, gute Ha nd voll Salz, 


vom u den nein ber er, 
er then mit g. Pian Spa . Er 
> 2 e 8 n 2 we 
ww 1 . 


Mae aa Pfund Denen 
Sat: an a Dlden Muse 2 
ꝛc. füße e en, mi 
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+ 42 
1 U 


Per} * gt Wr ange ı 
. E 4 we 
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Krauſemuͤnzbrandewein. 


Ma nimmt auf 48. Pfund Brandewein, 
k. Pfund getreugter Krauſemuͤnz, 
eine gute Hand voll Salz, laͤſſet es über 
Nacht baitzen, dann deſtilliret man es her⸗ 
uͤber, und machet ſolchen mit drey Pfund 
Syeup ſüß, 1 


W Salbeybrandewwein. a 


Mau nimmt auf 48. Pfund Brandewein, 
ein Pfund getreugten Kreutzſalbey, 
eine gute Hand voll Salz, laͤſſet es mit 
einander 23. Stunde baitzen, ꝛc. macht ihn 
hernach mit Syrup nach Belieben ſuͤß. 


— 


ioſenbrandewein. 


Mam nimmt auf 48. Pfund Brandewein, 
drey Pfund gedoͤrrter Roſenblaͤtter, 
ein Viertelpfund Rhodiſenholz, eine gute 
Hand voll Salz, laͤſſet es zwey Tage ſte⸗ 
hen, dann deſtilliret man es heruͤber, macht 
ſolchen mit Syrup wohl ſuͤß. 3 


| KLavendelbrandewein. € 
Man nimmt auf 48. Pfund Brandewein, 

drey Viertelspfund Lavendelbluͤmlein, 
ER, 2 und 


ar rt sur mei 


222 eſagt e 


„ . nec 0 int 
Fenchelbrandewein. 


Mm mt auf Nate ul 

we Bi nd en lſaamen, eme gute 
Hand voll Salz, re damix, wie bey 

denen andern „t 1 dee Pfund 


2 = " Machotberbrandeiei. 01 
Man ni me auf as e ndewein, 


A wohl eg 


9 55 1225 ſeben ni Au : 
ai ' 5 
5 eee, 


f N. nimmt auf 48. Pfund Brandewein, 
drey Pfund groͤblicht zerſtoſſenen 
E niess 
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Aniesſaamen, eine gute Be 
läſſet es eine Nacht baitze 
ret man es heruͤber, un ae ak wi 


nach Belieben mit Syrup fü * 


Ns. om alten an sten Break 
weinen, 1 not Acht zu 
ne men, daß 
da fet, 
Keller muß er we 
klar ons 


een 


er N 
9804 1 7 — ach 
zan nimmt auf 9- Pfund Fa 4 
| 72. Pfund Brunnenwaſſer, von 12. 
Eon das Weiße, Flop wer 18 
em Waſſer wohl durch, üt 
Band den Zucker hinein, v. 
es in einem re Keſſel 
euer, laͤſſet es alfo mit einande 
ſteden, ſo wirfet ſich aller Wuſt un 
flat des Zuckers oben auf, dann gleße 
man ſolchen durch ein 10 Der ue 
oder weißen Boye, fo bleib aller u. 
in demſelben zuruͤcke; dann laͤſſet 
chen a das neue wieder ſo lange fi — | 


5. 


x 
7 


are 


60 15 me E eilwur⸗ y 


N. 
1 2 285 


ge ife bleiben ge 
ie wann, und m 
eni „die fi el 


eu 12 — kann. 
en b ee f. kann unn 
del, oder mit Torna Solis, oder r. rothe 
RR, oder mit Ker neskör⸗ 
nern, oder mit Cochenillen, oder mit Klap⸗ 
perroſen. 


) ö | Gelb 
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Gelb faͤrbet man ſolchen mit Safran, 
oder mit Curcumwurzel. 


Blau faͤrbet man ihn mit Kornblu⸗ 
men, oder mit Ligno Nephrit. 


Gruͤn wird ſolcher gemacht, entweder 
mit Meliſſen oder Baͤrenklau, oder Krau⸗ 
ſemuͤnz, oder Rauten, oder junger Aepfel⸗ 
ſproſſen. 0 

Alles friſch getrocknet, in ein Saͤcklein 
gethan, und in die Vorlagen gemacht. 


Zimmetfarbe zu machen, kann ſolches 
mit pulberiſirten Zimmer am beſten „ges 


ſchehen. 


Negeleinfarb giebt man mit groͤblicht 
zerſtoſſenen Negelein Daten gehaͤnget. 


0 — 


Von 


Don Pad Aüint und 
Pogenannren Lebenswaſſern. 


— — 


5 Guten a 


N mm friſcher Wacholderbeer 15 Pfund, 
6. Stoff Brandewein, eine halbe 
Hand voll dale zwey Loth Ingber, ein 
ne Waſſer; deſtillire 2. Stoff ab, 

1 von einem Stoff Waſſer und 
Ne 


19 gemachten Sy⸗ 
0 55 man einen ee Wa⸗ 
Sabel, oder Elixir. 


Pommeramzer und Einonen, 
aquavit. 


imm duͤnn ausgeſchnittner, wohlgedoͤrr⸗ 

ter und groͤblicht zerſtoſſener Citronen⸗ 

nd Pommeranzenſchaalen zwoͤlf doth, 

| darüber gieße drey Stoff Brandewein, 

thue darzu zwen Loth Ingber und vier Loth 

florentiner Veilwurzel, eine halbe Varg 
vo 


voll Salz, Taffe es eee 
8 ar „mit Sugießung eines 
Brunnenwaſſe dann a 
EN. und 2 ischen ee 
Syrup abgeſuͤßet. 


NB. Solcher Geſtalten kann man nun 
allerhand lieblichſchmeckende und or : 
ge Elixir, oder TER VOR. 
reiten. 

37 
. 
Schr guter 1 3 
r friſchen n zwey DI, 
Ingber, Calmus, jedes acht L 
Steben, ſechs Loth, Cardamom ein Le 
Muſcatenbluͤth zwey Quintlein, dünn ans; 
geſchnittener Citronen⸗ und Pommeranzen⸗ 
ſchaalen, 5 zwey Loth, feinen Zimmet 
zwey Loth euß darauf gi de⸗ 
wein q. f. laſſe es vier und z u Suu 
den baitzen, dann deſtillire es heruͤber. 


Dieſer Aquavir dienet dem Magen, 
und unterhaͤlt den Menſchen bey guter 
Diſpoſition, benimmt die uͤbrige Feuchtig 
keit, vertreibet die Colicam, und 
die Winde ab, wehret den Duͤnſten, daß 
5 wit zum Herzen ſteigen. 

Auf 


35 


| NI feinſten Zimmet, Negelein, 
Nuſcatennuß jedes 2. Loth, Muſea⸗ 
tenblüch 1, Loth, Cubeben, Cardamomen, 
Paradieskoͤrner eines jeden r. 20th, 3. Quint 
algant 1. Loth, langen Pfeffer, Ingber 
jedes 2. Quintlein, Jitwerwurzel 2. Loth. 
Alles groͤblicht zerſtoſſen, unter einander 
vermiſchet, daruͤber gieße guten Brandes 
wein 6. Pfund, laſſe es 8. Tage lang mit 
einander baitzen, dann thue noch darzu: 
Krauſemuͤnz, Roßmarin, Salbe Is 
eine Hand voll, Anies und Fenchel 8 
2 Loth. Laffe es noch 24. Stunden bai⸗ 


tzen, dann deſtillire es heruͤber. 


Moch ein anderes gutes Aqua Vite. 


Nimm grob zerſtoſſenen Aniesſaamen 2. 
Pfund, des wohlriechenden Calmus 
8. Loth, weißen Ingber 6. Loth, Ange⸗ 
licawurzel 4. Loth) geraſpelt Suͤßholz 6. 
Loth, Zimmet, Cardamomen jedes 2. Loth, 
Eirronen und Pommeranzenſchaalen jedes 
4. Loth. Darauf gieße 26. Maas Bran- 
dewein, laſſe es 8. Tage lang unter einanz 
der baitzen, dann deſtillire es m. 2 

er N 


Ya, un 9 m 
RR. ; * 5 Kr IA iR 
an Söſtiches Waben / Aqua vi 


Mee an drey oder bier Maas guten 
| ran „und baitzer darinnen 
1. Pfund si es, 

ge lang, denn deſtilliret ma Brande 
wein heruͤber, nimmt e, Dutzent 
ſchöͤner, friſcher Pommeranzen, ſchneide 
das Gelbe auf das zarteſte d 1 

f zit zwey Loth friſch grob ge Mu 
ſeatennuß, ein ar Loth grob geſtoſ 
Sta, 1. Pfund a 
es 6. Tage mit einander ſtehen und 
weichen, dann gießet man 4 6 0 - 
wahret es auf das beſte. 


Oder: Man delle es herüber fi 
hat man ein Föftliches Magenwaſſer. 
att l 877 8 1 i 


— — 81 


Ein anderes köͤſtliches Magenwaſſer, fd 
den Menſchen an bey beftändiger Ge⸗ 
ſun erhaͤlt, Appetit zum Eſſen ma⸗ 
cher, und die Daͤuung ſehr befördert, 
2 endlichen den Stein 15 
üg von dem Menſchen % 
und ausführet. 


N nimmt des feinſten Zimmet 4. u 
uſcatenbluͤth, Negelein, Card 
t nina 0 ‚gie 5 
„Citronenkern jedes 4. Loth 

115 ſchwarzen feffer jedes ein 91 ie 
a und RR ſedes 
7 Entian 3. Loth, Manns⸗ 
| 9 8 3. Loth, Prirfingfötnet Loth, 
Ka teinbeerwurzel 3. Loth, Juden⸗ 
irſchen 3. Lo n 4. Loth, Lor⸗ 
er 3. 485 enchelſaamen 4. Loth, Zit⸗ 
werwurzel 3. Loth, Kirſchenkoͤrner 4. Loth, 
. Loth, Wacholderbeer 4. 
ee Pfeffer, Kümmel, roͤmiſche Camil⸗ 
luͤmlein 3. Loth, gelben Rauten ſaamen 
3. 127 Aniesſaamen 4. Loth, Meerhirs 
3. Soth. Darüber gießet man zwölf Maas 
guten Brandewein, laͤſſet es in einem wohl⸗ 
URN Glas 14. * lang baren, 
ann 


Man nimmt N. n ausgeſ 
MR; ut ſchaalen ohng 
N Lott auſemuͤnz eine gute Hanz 
0 e Camillenblumen 2. Haͤnde voll 
ö ae 6. Loth, Anies⸗ 9 = Is 
und Kuͤmmelſaamen eines jeden 3. Quintl. 
auserleſenen Zimmet anderthalb zoth, Mu⸗ 
ſcatennuͤß Fünen Die 8 
werden gröblis tzerſchnitten und zerſto . 
dann im genugſe alten Bein und gu⸗ 
tem Brandewein etliche a 
nach heruͤber deſtilliret „ 


Ein reſich tomatkirkeg Aa 15 e 
zu allen Erkaltungen des D 


! fehr dienlich. 22 
| 2% Ak Vitæ wird mir BR 
ſchem Gewuͤrz a3 


Kräfte und Ver öger, wie ein jeder, fo 
I gemachet wird, bes 
trachtet, leichtlich erachten kann, und wird 
alſo gemachet: Nimm M nuͤß, Ne⸗ 
gelein, Galgant, Cardamom W 
Aeg — 0 t, J Er 1 Si 
ran rau es 4. Lo aſſe 
alles gröblicht zerſtoſſen unter einander ver⸗ 
miſchen, thue es nachmals in ein wohlver⸗ 
kleibten Kolben, gieße 6. Pfund des aller⸗ 
beſten Spiritus Vini darüber, und laſſe es 
6. Tage alſo uͤber einander ſtehen, als⸗ 
dann mit ſeinem Helm und Recipienten 
verſehen, in einer Aſchen deſtilliren, es 
giebt ein roͤthlicht Waſſer, fo unter andern 
deſtillirten der beſten eines ſeyn mag, und 
z en Krankheiten, ſo etwann von Kaͤlte 
herkommen, uͤber die Maaßen erſprießlich. 
Es heilet alle Wunden ohne einigen 
Schmerzen, reiniget alle offene Schaͤden, 
macht ein gut Gedaͤchtnißt, vertreibet den 
Huſten, machet ein froͤhlich Herz und 
was desgleichen mehr iſt. Welches hier 
* alles zu erwaͤhnen iſt, dann ſeine Tu⸗ 
den ſind nicht zu erzehlen, ein 
wird es u felöften Veſſhden 25 


1 


msi! $ 2 | San. 


2 


. 
Bran — fünf oder 
Se den ziehe ſo oft ab, 
15 RR leinen Ads zween Finger 
eit darein gen et 
Aſchen verbrennet, ob de 2 


. darein 12 2 * faͤl⸗ 
Sa einer ge rar 
Wen nimm vier W große Re 


die muß man alle entzwen fpneiben, 
die Steinlein fauber heraus th 
den . Weine ſolle man in ein 
großes Glas thun, und wohl verbinden, 
daß kein ge beraus komme, die 
Roſinlein ſolle man in einem ver⸗ 
glaſurten Hafen thun, der drey e 
hält, dem Hafen mit ſchönen frif 
Brunnenwaſſer fuͤl d beym 
ſieden laſſen, bis es ſchoͤn roth r 
wie ein vorher Wen, ſo ſolle man 
Waſſers eine Maas, durch ein weiß 
leinen Tuͤchlein abſeyhen, und in einem 
Safe Haͤfelein wohl verwahren, | 
Hafen aber beym Feuer ſolle man 
der voll Waſſers gießen, und den drit⸗ 
ten Theil laſſen A darnach 2 
8 0 ey en 


Hafen ue 8 es vor geen 


worden, 


ben in einen Keſſel ſetzen, 
an deſtilliret, und das Bat 
| laſſen, bis es dicke wird, 
wie ein gelaͤutertes Honig, darum man 
es nicht zudecken ſolle, weil es im De⸗ 
ſtillirzeug ſtehet. Wann es iſt wie ein 
Honig, fo geuß es wieder in ein 
lein, ſetze zu dem andern gefoffenet 
fer, und decke es wohl zu. 8 
Maaßen des beſchriebenen 55 
nimm fünf Loth Zimmer, uſcatennuͤ 
Galgant, Regelein jedes ein Loth, ſtoſſe 
die Gewuͤrze klein, und raͤde ſie durch 
ein Sieb, thue es in ein Deſtillirglas an 
den obbefchriebenen Brandewein, verma⸗ 
che es wohl mit einem Teiglein, von 
Waitzenmehl und Eyerklar gemachet, daß 
kein Dampf heraus komme, ſtelle es in 
einen Brennzeug 24. Stunden, doch 
daß das Waſſer in dem Keſſel nicht fiede, 
daß es in ſteter gleicher Waͤrme 
bleibe, laſſe es an einander erkalten, dann 
ſeyhet man den . vom Gewürze ab, 
3 in 


— 


6 


in ein großes Glas, und thut 
5 daas des Weins, der auf 

geha den iſt, des rothen, f 
ſers von den Roſinlein, eine ‚und 
des dicken, das man nennet die Süßig⸗ 
keit, auch eine Maas, machet es gehebe 
zu, und ſchwanket es wohl unter einan⸗ 
der, ſetzet es drey Tage in Re 
auf den Ofen, ſchwaͤnket es oft, fo wird 
es ſchoͤn lauter, und ſetzet ſich die He⸗ 
fen, doch daß der Ofen nicht zu heiß 
15 900 darnach wann es fein lauter iſt, 
ſo ſolle man es durch ein dickes Tuͤch⸗ 
105 la ufen laſſen, und nicht hindurch 
n ha. fo es nicht gerne durchlauft, 
ſo muß man es nur wieder auf den Ofen 


fesen, daß es ſich ganz n 5 


5 >) 
Ne * 
1 1 


Gruͤner 


| la. 


des 11 11 Loth, 

gber Loth, Calmus andert⸗ 

5 Quintlein, des ey Galgant, 

Negelein, Muſcatennuͤß, Muſcatenbluͤth, 

jedes ein Quintlein, feiner Veilwurzel 

gu uintlein. D Darübe ber a ſechzehn 
2 aas guten Brandewein, laſſe es 

e 1 ſtehen, da de 
er, thue darein gedoͤrr 

e Krauſemuͤnz und b 
eines jeden zwey Hand voll, ſo ſich 

Aqua Vitæ genug gefärber, gieße es 

ab, und mache es mit Syrup e 

liaben ſüß. 


34 Guten 


L * 2 * * * „ * a a 
Sürtreflicher Ros » Solis. 
2 . Fe ; n. 7 
Nan des feinſten Zimmet vier Loth, 
Negelein, Galgant, 8 2 
werwurzel, jedes zwey Loth, Mufe \ 
nuͤß ein 37 Muſcatenblumen andert⸗ 
halb Loth, rother Roſen, Roßmarin je: 
des eine Hand voll, Cardamomen, Pa⸗ 
radie r Cubeben, Veilwurzel, duͤnn 
ausgeſchnittener Citronen- und Pommer⸗ 
anzenſchaalen, jedes ein Loth. Alles groͤb⸗ 
licht zerſchnitten und zerſtoſſen unter ein⸗ 
ander vermiſcht, in eine Flaſche gethan, 
acht Maas guten Brandewein darauf 
gegoſſen, vier Pfund rothen Kandenzu⸗ 
cker darzn gethan, das Glas wohl vers. 
macht vierzehn Tage ſtehen laſſen, dann 
rein durchfiltrirt, fo hat man einen gu⸗ 
ten Ros - Solis, 


0 fund, inger Ro ne fi 
8 either e 1 Sin ies ein 


Ae ee Yuindl, 
in tlein, Mu⸗ 
feat a ſedes zwen Loth. e 
geſtoſſen und n e unter 152 


im er laſſe es a 
age lang mit einander baitzen, 
gieße es rein, filtrirs, dann tingire Dar 


und, dulcificire ehe nach Belieben. 


Noch ein Aa Ros - Solis. 


Nimm vier Maas Brandewein, vier 
Loth guten Zimmet, zwey Loth Me: 
gelein, laß es ein paar Tage lang mit 
einander ſtehen, dann zerlaſſe ſechs Pfund 
guten Canarienzuckers in zwey Maas Sca⸗ 
| en a Huflattich oder ſchwarze 
Kirſchen, im Mangel ſolcher, auch nur 
Roſen⸗ oder gar nur AA Brunnen⸗ 
waſſer, uͤber gelmdem Kohlfeuer, ſchau⸗ 
me es aber vo Fe ab, es ſeye dann 
der e Hernach nimm, 
5 ein 


RR - 


ein Loth Cochenillen- oder Kermeskoͤner, 
zerſt e einem reinen Mörfı 
oͤpfle darauf anderthalb Serupel Wei 
einoͤl, dann ziehe die Tinctur mit dem 
beſten Spiritus Vini aus, damit giebe die 
Farbe nach Belieben, oder ſo hoch du 
Sail „und hange mit ein wenig Candis⸗ 
zucker abgeriebenen, Biſam vier Gran, 
und Weh rieß 5 t Gran, Noſcngeides 
oth des beſten brennenden Roſengeiſtes 
darein, laß endlich durch ein Tuch laufen, 


ſo haſt du einen edlen Ros - Solis. 5 


* 


8 * 70 A 
Der ſehr rare und Föftliche Ros - Solis 


de Turino. 1 


Nimm unverfaͤlſchter Ambergrieß andert⸗ 
halb Quintlein, unverfaͤlſchten Bi⸗ 
ſam ein Scrupel; reibe beyde in einem 
agathinen Matrellen, mit einem auf das 
beſte rectificirten brennenden Roſengeiſt, 
zu einem Muͤslein ab, thue darzu Con⸗ 
fection⸗Alkermes zwey Loth, in Roſen⸗ 
waſſer zerſtoſſen, und zur Dicke eines Ju⸗ 
leps geſotten, weißen Kandiszuckers vier 
Loth, Fruchtbrandewein der nicht Pi 
eirt vier Maas, vermenge und ſchuͤ 
alles in einer Glasflaſchen wohl unter ein= 
ander, 


zwey ßnen Ce er zehr 

zen, feinen c vier Loth, Amber⸗ 
90 einen halben Serupel, Biſam an⸗ 
erthalb 8 l, Pi mit Zu Zucker abge⸗ 
200 icker darzu wird mit den 
beſten bun er gelaͤutert, der Spiritus 
Vini wird a filtriret, abgeriebene 
Ambra und Biſam i in ein Tuͤchlein gethan, 
und in den Spiritum Vini gehaͤnget; dar⸗ 
nach ſo gießet man den gelaͤuterten Zucker, 
ſo heis als er an dem Feuer kommet, 
darzu, und faͤrbet es entweder mit Ker⸗ 
meskoͤrnern, Cochenillen oder Klappert 


ertract. Iſt aber der Spiritus Vini zu 
ſtark, ſo thut man auf g 
vier Löffel voll füge Milch, oben auf, ehe 


der Spiritus gebrauchet wird, laͤſſet es 
eine 


* * * 
i # \ 5 
7 


Stunde mit einander ſte „ ſo 


une Milch 4 ee 


den; alsdann 
Yin erft, und mug wie vorher 
gelbe, 
4. 


Ros- Solis u und en 


an nimmt ein langes dichtes leinenes 
Tuch, laͤnger als eine 1 
iette, leget darein doppelt grau lie 
„ näher es feſte an das Tuch, alsd 
das Tuch, ſo es nuͤtzlich iſt, noch ei 
über das Papier W e und als a 
Trichter formiret „und a chfiltriret. 


End e. 
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